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رپپ نے کے ےآ جع دز ٹک ہی : ٥٦‏ با کو واج تا۵ 7۸ا9 لوطوا مم 


آب گوشت سے 


شت مل تر کے ا مچھی طرحع سے 


اچاری پنیر پلاؤ 
اجزاء 

دودھ ۔۔ دو سے تین کھانے کے چمچ 
لزسن,-تق سے تین ۔جوئۓ 
پنیر ۔۔ ایک سے دو بیکٹ 
ہری مرچ ۔۔ تین سے چار عدد 
برق با س دو ہے مین عند 
زعفران ۔۔ ایک چٹکی 

شملہ مرچ ۔۔ ایک عدد 

پیاز ۔۔ ایک عدد 

چاول ۔۔ آدھا کلو 

زیرہ ۔۔ حسب ضرورت 


نہ سے 


مزید نب ھن کے ےی 


ووومسسس. تب 
9۸71داصلمصر: 


ایک پین تیل گرم کرکے لہسن اور پنیر ڈالیں۔ اب اس میں اچاری مصالحہ: ہری مرچیں اور زیرہ 


ڈال کر ساتے کرلیں۔ اس کے بعد ایلے چاول شامل کریں۔ دودھ میں زعقران کو ملائیں اور چاولوں 


پر چھڑک کر مکس کردیں۔ پھر اس میں شملہ مرچ اور پیاز ڈال کر دم پر رکھیں۔ آخر میں ہری 


پیاز شامل کرلیں۔ ٹماثر اور شملہ مرچ سے گارنش کرکے سرو کریں۔ 


71 061داصلم تم" 


سوچ تت۰ 


اچاری پنیر تکہ 

اجزاء 

میٹھی دانہ ۔۔ آدھا کلو 

سونف ۔۔ ایک کھانے کا چمچ 

رائی دانہ ۔۔۔ ایک چائے کا چمچ 

شاہ زیرہ - ایک چائے چنچ 

دہی ۔۔ آدھا کلو 

ہلدی ۔۔ آدھا جٹکی 

نمک ۔۔ حسب ثوق 

پنیر ۔۔ آدھا پیکٹ 

بہری مرچ۔۔۔ تین سے چار حدد 

پیلی شملہ مرج ایک سے دوا ند 

اؤرتچ شملۃ مرچ ۔ ایک سے دو ححد 

ہری شملہ مرچ ۔۔ ایک سے دو عدد 

ٹماٹر ۔۔ دو عند 

پیاز ۔۔ دو عدد 

ترکیب 

ایک چاہر میں میٹھی دانہ رائی دانہ شاہ زیرہ اور سونف کو چاپرائس کرلیں۔ ایک پیالیں دہی 
ڈائیں۔ پھر اس میں آچاری مصالحہہ ہلدی پاؤڈر+ نمک اور ہری مرچیں شامل کر کے اچھی طرح 
مکس کریں۔ اب اس مکسچر کو پنیر میں ڈال کر ملائیں۔ ساتھ سبزیوں پر تمک اور تیل چھڑک 
دیں۔ اسٹکس میں پیلی شملہ مرچ۔ پنیرہ اورنج شملہ مرچ؛ پنیر اور ہری مرچ لگائیں۔ اسی طرج 


تمام اسٹکس تیار کر کے پین پر سینگ لیں۔ قبار ہوتے پر ڈش میں نکالیں اور سرو کریں۔ 


مزیدکن پٹ نے کے ےآ ج میدن ٹ کہ یں : ۱ء اہ دو دا اا73اد0اادطوئم؛م×: 


2 06۱1فاصم یر 
اس مین پ دو لیہو ں کرس شامصل کر جے کے منٹ٠‏ 


زین پٹ ھن کے نل ےآ جم دز ٹک بی : ۱۱ء اہ دو دا اا3 7اد0اادطوئمممہ: 


یں 


افریقی تکے 


لیموں کا رس ۔--- دو کھانے کے چمچ 


ترکیب 

چکن تکہ دھو کر خشک کرلیں اور کٹ لگائیں- ایک پیالے میں اوپر دیے تمام اجزاء کو ملائیں 
اور تکہ کو اچھی طرح لگائیں- کم از کم دو گھنٹے کے لیے میرینیٹ کریں یا رات بھر کے لیے 
ریفریجریٹر میں رکھ دیں- 

سیخوں میں پرو کر کوئلے پر سینکیں یا اوون میں 180 ڈگری پر بیک کریں اور کوئلے پر دم 
دیں۔ 


پراٹھے یا نان کے ساتھ پیش کریں- لذیز اور مزیدار افریقی تکہ تیار ہے- 


٥ء‏ اعضعاصماح سر 


کھجوری اخروٹ کیک 


۱2ممعاظر 


رینپ نے کے ٹل ےآن نوز ٹ 


سمصمسحح. تپ 


سوسسست تتِ,/.0 


آلو کا پین کیک مسا 


یت رٹ 


مزیکن پٹ ھن کے نل ےآ ج می دز ٹ کہ یی : ۵۱ء اد دو دا نا73اد0اادطوئم؛مہ: 


و یل میس ما 


01 6مفاصلم یہ 


وی یسی] 


انڈے اور پنیر کا پراٹھا جمام 


ودای 


٠‏ 2/2 کی چون 


یر 


پر سی پراٹھادونوں جاب سے 


۵ افمداولم ید 


ایپل پائی الاموڈ شیک 


2 


ہں 


۵ امفاصلم مہ 


س فرورنعء 2 کھانے کے 


وووسسس تر 


۵ امفاصلم مہ 


ج- ۰ 
سد م۳ کی کے کر 
نر ہیں دو تروصب ایٹ شپ دبھی, 4-3 حر سی ہہوں ال ہز 2ا 


ٹپ رٹ 


2 یز ٹ/يں : +٥٥‏ اہ دو واج تا۵ ۷97۸لوا ٛعمہہ 


سپ ھن کے ےآ جگیدزٹ گی : ٥ھ‏ ناد کو فاطاتا7۸۵ا۷3لوطواممی 


باربی کیو شنواری تکہ 
اجژاء 

چکن ٹرم اسٹکس ۔۔۔۔۔ بارہ عدد 
کجری پاؤٹر ۔۔۔۔ ایک چائے کا چمج 
لہسن کا پیسٹ ۔۔۔۔۔ ایک چائے کا چمچ 
بھنا کٹا زیرہ ۔۔۔۔ ایک چائے کا جمج 


ثازہ لیموں کا رس ۔۔۔۔۔ ایک چوٹھائی کپ 


کوئلہ ۔۔۔۔۔ ایک عدد 


پراٹھے۔.۔۔۔ سراؤنگ کے لیے 


چکن ڈرم اسٹکس کو نمک: میٹ ٹینڈر رائزر اور لہسن کا پیسٹ لگا کر ایک گھنٹہ مبری نیٹ 
کریں۔ 

اب ان چکن ڈرم اسٹکس کو 8 سے10 منٹ تک اسٹیم کر کے ٹھنڈا کرلیں- 

اس کے بعد گرم تبل میں ڈیپ فرائی کریں: یہاں تک کہ گولڈن براؤن ہوجائیں- 

ایک برتن میں ڈرم اسٹکس رکھیں۔ 

پھر اس کے بیچ میں گرم کوئلہ رکھیں اور تیل ڈال کر تھوڑی دیر ڈھک دیں: تاکہ باربی کیو کا 
دھواں آجائے- 

کوئلے کو ہٹائیں- اوبر سے کٹی کالی مرج بھنا کٹا زیرہ اور لیموں کا رس چھڑک دیں- 
پراٹھاء جیاتی یا کنجے کے ساتھ سرو گرسرچیمیورسہ 


'مزیدکس سپ نے کے نآ ج نیرز ٹک یں: دم ناد جدو داطانادالوطوامممہ 


بار ہ مصالحہ کباپ 


اجزاء 
ہاریک پسا گائے کا قیمہ 2/1کلو 

ڈبل روٹی کے ٹکڑے 2 عدد 

پیاز 2 عند 

ہری مرچ 4 عدد 

ہر ادھنیا 2/1گٹھی 

زیرہ 1چائے کا چمچہ 

خشخاش [کھانے کا چمچہ 

تل 1کھانے کا چمچہ 

مونگ پھلی 1کھائے کا چمچہ 

قصوری میٹھی 1کھائے کا چمچہ 

اپسا گرم مصالحہ 1کھانے کا چمچہ 

پسی جائفل 2/1چاٹے کا چمچہ 

پسی جاوتری 2/1چائے کا چنچہ 

گٹی لال مرچ 2چائے کے چمچے 

لہسن کا پیسٹ 2چائے کے چمچے 

لمک 2/1چائے کا چمچہ 

تیل حسبِ ضرورت 

ترکیب 

٭چوہر میں 2/1کلو گائے کا قیەہ2 عدنڈبل روٹی کے ٹکڑے۔ 2 حدد پیاز4 عدد ہری مرچ+1 
/2گٹھی ہر ادھنیا: چائے کا چمچہ زیر 1کھائے کا چمچہ خشخاش: 1کھائے کا چمچہ تل1 
کھائے کا چمچہ مونگ پھلی؛ 1کھائے کا چمچہ قصوری میتھی 1کھانے کا چمچہ پسا گرم مصالحہ؛ 
12چائے کا چمچہ پسی جائفل؛2/1چائے کا چمچہ پسی جاوتری: 2 چائے کے چمچے گٹی لال 
مرچ:2چائے کے چمچے لہسن کا پیسٹ اور 2/1 چائے کا چمچہ نمک ڈال کر اچھی طر ح چوپ؛ 
کر لیں۔ 

٭ پھر اس کے کیاب بنا کر ایک پین میںج ہیں جنروں6بیل گرم کر کے شیلو فرائی کر لیں۔ 


مزیکن پٹ ھن کے ےآ ج می دز ٹ کہ بی : ۱۱ء ا دو داطا اا3 7اد0اادطو نکمم 


باربی کیو فوائل چانپیں 

اجزاء 

بکرے کی چانپیں۔۔۔-1/2 کلو 

ہرا دھنیا(چوپ کیا ہوا)۔۔-1/4 گڈی 

یسی ہوئی ہلدی۔۔۔۔ایک چائے کا جمچہ 

پسی ہوئی لال مرچ۔۔۔۔۔ایک کھائےکا جمچہ 

پسا ہوا لہسن؛ ادرک-.-2 کھائے کۓ جمجے 

یسا ہوا کچا یییت۔۔۔۔3 کھانے کے چمجے 

نمک۔۔۔ حسب ذایقہ 

تیل۔۔.3 کھانے کے چمچے 

سلاد پتے شماٹر پیاز: کیھراء لیموں ۔۔۔ سجانے کے لئے 

ترکیب 

چانیوں پر پپیتا اور نمک لگا کر 15 منٹ کے لئے رکھ دیں۔ اس میں باقی تمام اجزاء ملائیں۔ 
الەونیم فوائل کے ٹکڑوں پر ایک ایک چائپ رکھ کر اسے لپیٹ لیں۔ انگیٹھی پر کوئلے گرم کریں؛ 
اس کے اوپر جالی رکھیں اور جالی کے اوپر چانپیں رکھ دیں اور تھوڑی تھوڑی دیر کے بعد انہیں 
بلٹتے رہیں۔ 15 منث بعد چانپ کو کھول کر دیکھیں۔ اگر وہ اچھی طرح سے گل گئی ہو تو باقی 
چائییں اتار لیں۔ بصورت دیگرہ انہیں مزید 5 منث تک پکائیں۔ مزیدار جائپیں سلاد پتے۔ ٹماٹر 
کیھرے پیاز اور لیموں سے مجا کر پیش کریں۔ 


٥)مماولم‏ سید 


مزیکن پٹ ھن کے ےآ ج می دز ٹ کہ بی : ۵۱ء اہ دو دا اا73اد0اادطوئگ؛مہ: 
باربی کیو سی فوڈ پلیٹر 


اجزاء 


مچھلی۔۔۔۔۔۔۔۔۔ آدھا کلو 

جھینگے۔۔۔۔۔۔۔ آدھا کلو 

اتسگ۔ست جلت دذائقفہ 

ادرک۔۔۔۔۔ تین انچ کا ٹکڑا 

لہس کے جوے۔۔۔۔۔۔۔۔ جھ سے آٹہ عند 

دو سے تین کھانے کے چمچ 


ہلدی۔۔۔۔۔۔۔ آدھا چائے کا چنچ 


یسی ہوئی لال مرچ۔ 


سفید زیرہ: 


بغیر کانٹے کی مچھلی لے کر اس کی سلاتسز گر لیں اور جھیتگوں کا چھلکا اس طرح نکالیں کہ 
ان کی دم علیحدہ نہ ہو۔ 

دونوں چیروں کو صاف دھو کر رکھ لیں اور ایک بڑے پیالے میں اس کا مصالحہ تیار کر لیں۔ 
ادرک اور لہسن کو باریک پیس لیں:زیرہ بھون کر بیس لیں اور اق مرچوں کے ساته پییلے 
میں ڈال کر ملائیں۔ساتھ ہی اس میں دو کھانے کے چمچ آئل اور دپی ملائیں اور آخر میں لیموں کا 
رس شامل کر کے مصالحے کا مکسچر ثیار کر لیں۔ 

جھینگے اور مچھلی سلائسز کو اس میں ڈال کر ہلکے ہاتھ سے ملائیں تاکہ ٹوٹے نہ پائیں اور 
اسے آدھے گھنٹے کے لئے فریج میں رکھ دیں۔ 

انگیٹھی میں 
تھوڑی سی آنچ ہلکی ہونے کا انتظار کریں کیونکہ مچھلی نازک ہوتی ہے اور کم وقت میں یک 


ال کر جلائیں لیکن دھیان رہے انہیں اجھی طرح جلنے کے بعد پھیلا دیں اور 


جاتی ہے اس لئے اسے زیادہ آنچ درکار نہیں ہوتی۔ 

دو سیخیں اکٹھی لے کر ان پر مچھلی کے سلائسر کو برو لیں اور جھینگوں کو لمیائی میں سیخ پر 
آپروکر رکھتے جائیں۔ 

ان سبیخوں کو انگیٹھی پر رکھ کر احتیاظ سے ایک طرف سے سینک لیں اور درمیان میں برش 


کی مدد سے ڈالڈا اولیو آتل لگائیں پھر یللکہکراخومنوتیەفویف سے بھی اسی طرح سینک لیں۔ 


باربی کیو چکن نوا مزیکن بی ھن کے ل ےآ جج ہز کرس : 0500:6000 ماطا آا3 ۲اد طو ×٥×.‏ 


اجزاء 
ون لیس چکن آدھا کلو 

باریک کٹی ہوئی بند گوبھی ایک عند 
نوٹلز ایک پیکٹ 

لیموں کا رس ایک کھانے کا چمچ 
پاریک کٹی ہوئی تملہ مرچ دو عند 
پاریک کٹی ہوئی گاجر دو عند 

اجینی ایک جائے کا چنچ 

اتل کا تیل ایک چائے کا چمچ 

ادرک لہسن کا پیٹ ایک کھانے کا چمچ 
لیکن تکہ مصلحہ دو کھانے کے چمچ 
سویا سوس دو کھانے کے چنچ 

آسفید سرکہ دو کھائے کے چمچ 


ماتھ میں تیل شامل کردیں۔ 

اجب نوڈلز گل جائیں تو پانی نٹھار لیں اور فور ہی ٹھنڈے پانی سے دھوگر دوبارہ ذراسی چکنائی 
تلائیں۔ 

پھر چکن میں چکن تکہ مصالحہ ادرک لہسن کا پیسٹ: سک اور لیموں کا رس ملا کر فرائنگ 
ین میں ذرا سا تیل ڈال کر مصالحہ لگی چکن کی یوٹیاں پھیلا کر سینک لیں۔ 

اجب و گولڈن براؤن ہوجائیں تو نکال لیں۔ 

اس کے بعد ایک کڑاہی میں تیل گرم کر کے باریک کٹی گاجر؛ باریک کٹی تملہ مرچ اور باریک: 
اکٹی بند گوبھی ڈال کر ہلکا سا قرائی کرلیں۔ 

پھر اس میں سویا سوس: سفید سرکہ نمک اور چینی ڈال کر اچھی طرح مکس کریں اور تیار 
اکن بوٹی اور نوڈٹلز ملا تیں۔ 

اوبر سے تل کا تیل ڈال دیں۔ 

آخر میں باربی کیو ۔چکن توڈاز گر گرم سو کزیں۔ 


۴ 0۳" زم امضفاصماص یر 
ساتھ میں چلی سوس اور ٹومیٹو سوس رکھ تیں۔ 


ي : 2۵ .اہ دو د اما تاد 7ال ضطوئ٣×م×‏ 
٥‏ ۸۵1قام: 


بابی کیو گرلڈ ڈرم اسٹکس 

اجزاء 

چک قرم الفکس۔آقھعد 

لیموں کا رس ۔۔ 1/4 پیالی 

ایبوں ابر رسک انگ لے کا نود 

چلی پیسٹ .۔ ایل کھائے کا چمچہ 

باربی کیو سوس ۔۔ آدھا پیالی 

ہرا دھنیا ۔۔ 1/4 پیالی 

پیاز ۔۔ ایک عدد 

کٹا پودینہ ۔ ایک کھانے کا چمچہ 

نمک کالی مرچ ۔۔ حسب ذائقہ 

تیل ۔۔ دو کھانے کے چمچے 

سلاد ۔۔ ساتھ پیش کرنے کے لئے 

ت 

ڈرم اسٹکس کا گوشت ہڈی سے الگ کریں مگر اوپر سئ جڑا رہنے دیں: اب ڈرم اسٹکس کو 
لیموں کا رس؛ نمک کالی مرچ اور لہسن ادرک پیسٹ لگا کر رکھ دیں۔ گرل پین پر برش سے تیل 
لگا کر گرم کریں اور مصالہ لگی ڈرم اسٹکس کو باربی کیو کرلیں۔ ایک پیالے میں مرچ پیسٹ 
باربی کیو سوس؛ ہرا دھنیاء پیاز اور پودینہ ڈال کر مکس کرلیں۔ ڈرم اسٹکس پر لگا کر گرما گرم 


پیش کریں۔ 


٥‏ امضفاصباص مہ 


نپ نے کے ےآ ج می دز ٹک یں : ۱۱۸۱ء اہ 0 دو ہاناآاہ7اد۲اادطو؛ل٥×:‏ 


رنب تی میں ایک ھانےکا چپ 


بیسن کے پراٹھے 
اجزاء 

بیسن ۔۔۔ 500 گرام 

آٹا ۔۔ 125 گرام 

نمک ۔۔۔ ایک چائے کا چمچہ 

کٹی لال مرچ ۔۔ آدھا جائے کا جمچہ 
دھنیا ۔۔ (کٹا ہوا ) ۔۔۔ آدھا چائے کا چمچ 
زیرہ ۔۔ ایک چائے کا چمچہ 

اناردانہ ۔۔ ایک کھائے کا چمچ 

پیاز ۔۔ ایک عدد 

ہرا دھنیا ( چوپ ) ۔۔ ایک کھانے کا چمچہ 
یودینہ ( چوپ ) ۔۔ ایک کھانے کا جمچہ 
ہری مرچ ۔۔ چار عند 

گھی ۔۔ آدھا کی 


ترکیب 


مم رسپ نے کے ےآ جنیوز گی : ٥دك‏ نادجو داطااادالوطوا مہ 


٥‏ 1ص۸قام: 


بیسن کے پر اٹھے بنائے کیلئے سب سے ہہلے آٹا اور بیسن کو مکس کریں پھر اس میں تمام اجزاء 
شامل کر کے گوند لیں اور ایک گھنٹے کے لئے سائید پر رکھ دیں اسکے بعد پیڑا بنا کر روٹی 
بیلیں پھر توئے پر گھی لگا کر پراٹھا بنالیں آخر میں اچار اور بیاز کے رائتے کیساتھ گرم گرم 


سرو کریں۔ 


0٥‏ امضفاصباح مم 


'مزیدکسپپے نے کے ےآ ج میدن ٹک یں : ٥ط‏ ناد دو داطانادالوطواٛعممہ 


بھنا ہوا پیازی گوشت سضر 


اجڑاء 


ا گے پترے ...۔۔۔۔۔۔ 2[ کو 


پیٹ ہوئی) 50 دگرم 


(بایگ کے ہوۓ) 2 عدہ 


وف بسسبدمست اك بی :دی) ایک تھا کا چیہ کے کے لے 


یل سم 1/2 پا ی 

تر یب 

پندوں کو ٹیک ڈال کرڈال لیں۔ دی میں تیل رم کرسے پیاز سض شت ال کرو می شامل کی اور کی تی 
7 رن ذکجی می کالی مم 0 7 س میں لییھوں کا رس اور نی ما کر ٹر منف 


ٌ : جدعناد دو داطاناہ الد طوئیمم× 


نھزیدنبپ ھن کے لئ ےآ میاوزٹ 


شت مس ٹیک مور ہل دی شال 


م7۵ عاصام ×× 


اٹ مصالد ے گار کرکے گرم گرم رو 


ھن کے ےآ جگیدزٹ بی : ٥ك‏ ناد دو داطا(ا7۸۵ا3لوطواعممہ 


بوٹ کلبز چیز ٹوسٹ یڈہ 


چجہ ,3/2 چاۓ 


0601مفام ہد 


فرائ یکر یر 
اں رییں۔ 


ز کی : 0-000 250 اط 91 7اا ضطوئ٣×م×-‏ 


کی لال مرچیں ...۔ ایک کھانے کا چنچ 
بارنی کیو گرم مصاع سب لیک کھلےۓ کا جیھ 


بین پیسٹ ۔...۔ جار کھلنے کے چنچ 
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7س سس 
سالہ مستہ سزونگ کے لیے 
ای کی چٹنی ۔۔ پرونگ کے لیے 


اسییشل بارتی کیو گرم مصالحہ 


کائی مرچ ۔سہ ایک کھانے کا چنج 
بڑی لاج ....۔ ایک کھلنے کا چنچ 


ام اھزاء کو پھینٹے ہوئے دہی اور لیسوں کے رس کے ساتھ مکیں کرلیں- 

آب بوڈیوں کو مبرینیٹ کر کے تین سے جار گپنٹے چھوڑ دیں- 

یوٹیوں کر سیچ پر لگائیں اور باربی کیو کر لیں- 

نیا ہر اں یوٹیوں کو لکڑی کے اسکیورر پر لگا کر گرل ہیں ہا پہلے سے ہری ہیڈڈ اووں میں 180 
ڈگری سینٹی گریڈ بر 20 سے 25 منٹ تک بیک کریں۔ 


اسپیٹل باربی کیو گرم مصالحہ 


شا مزا کو ہیں لیں اور ٹیر اٹ گار؟ یا ۷۷۷89 


از کی : 06-000 25د اما 917 7ا۱3 ضطاوئص×م×- 


ي : 2۵ .اہ دو د اما آا2 اداد طوئ٘٣×ب×‏ 


کجن جمبالیا 


اجزاء 
(پیاز ایک عدد (کٹی ہوئی 

لہسن ایک جوا 

مکھن ایک کھائے کا چمچ 
(سوسچز ایک کب (سلائس 
چکن کی یخنی آدھا کپ 

(ٹاٹر آدھا کب (کٹےہوئے 
شملہ مرچ ایک عدد 

تیز پٹا ایک عدد 

تھائم ایک چوتھائی جائے کا چمچ 
لال مرچ ایک چائے کا چمچ 
چاول ایک چوتھائی کپ 

(چکن آدھا کپ [کیوبز: پکی ہوئی 
جھینگے آدھا کپ 

ترکیب 


پہلے ایک پین میں پیاز اور لہسن کو مکھن میں ہلکا فرائی کریں۔ 
اب اس میں سوسچز؛ یخنی؛ ٹماٹر؛ شملہ مرچ؛ تیز پتا؛ تھائم اور لال مرچ ڈال کر پکائیں۔ 
آبال آنے پر چاول ڈالیں اور ہلکی آنچ پر پکائیں۔ 


پھر چکن اور جھینگے ڈال کر پائچ سے دس منٹ کے لیے پکائیں یا جب تک چاول یک جائے 


ڈش میں ڈال کر سروکریں۔ 01 امضفاصباح مہ 


مزیکن پٹ ھن کے نل ےآ ج می دز ٹ کہ یی : ۵۱ء اد دو دا نا73اد0اادطوئم؛مہ: 


این پیالے میس ١‏ بل ہوا چن, لہ مریء ماری ٹک 


رٹ 


۔لقوال 


پگیادا) 314بال 


نمزیدرنب ٹن کے ٹل ےآ نوز ٹ 


6101مفام یہ 


سٗومسج ت0 


چنےکی دال مرغ 
اجزاء 

چنےکی دال؛آدھاکلو 
ادرک؛آدھا چمچ 
لھسن؛آدھا چمچ 

تیل ؛ڈیڑھ پیالی 
تمک؛ایک چائےکاچمج 
ایسی لال مرچ؛ڈیڑھ چمچ 
گرم مصالحه؛آدھا چمچ 
هلدی:ڈیڑھ جائےکا چمچ 
پیاز ؛ادرمیانی 

هرا دھنیا چند پتے 


٤ 


ھرے مرچ 


ترکیب 


مم رسپ نے کے ےآ جنیوز گی : ٥دك‏ نادجو داطااادالوطوا مہ 


٥‏ 1صمقام: 


چنے کی دال کو صاف کر کے آدھا گھنٹے بھگو دیں۔پریشر ککر میں ٹیل گرم کریں۔ایک پباز 
یاریک کاٹ کر ڈال دیں۔یاز کو ھلکا سا لال کریں۔اس میں چکن اور لھسن , ادرک ڈال کر بھون 


لیں ۔پھر اس میں تمام مصالحے ڈال کر اچھی طرح بھون لیں۔دو پیالی یانی ڈال دیں اور جنے کی 


دال ڈال کر پریشر بند کر دیں۔5 1منٹ بعد پریشر کھولیں اور اچھی طرح گھوٹ دیں دال تیار ھے 


اس پر دھنیا اور ھری مرچیں ڈال کر پیش کر 


اممفاصیام ای 


چٹپٹے دیسی نوڈلز 
اجزاء 

چکن ۔۔ آدھا کلو 

اسپیگھیٹی ۔۔ ایک پیکٹ 

نمک ۔۔ حسب ذائقہ 

ادرک لہسن پسا ہوا ۔۔ ایک کھائے کا چمچ 
ثابت لال مرچیں ۔۔ چھ سے آٹھ عدد 
پیاز ۔۔ ایک عدد درمیانی 

ہلدی ۔۔ آدھا جائے کا جمچہ 

سفید زیرہ ۔۔ آدھا چائے کا جمچہ 
بری مرچیں ۔ تین سے چار حدذ 
لیموں کا رس ۔۔ چار کھانے کا چمچ 
کنولا آئل ۔ چار کھانے کے چمچ 


ترکیب 


نے کے ےآ ج مز ٹک : ۱ء امو داطااا073ا1۵ا3طون"+م×: 
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چکن صاف دھو لیں اور دو پیالی پانی کے ساتھ بالئے رکھ دیں۔ آدھا گھنٹہ پکانے کے بعد جب 
کن گلنے پر آجائے تو ہڈہوں سے گوشت علیعدہ کرلیں اور یختی(ندمی بتّی) کو محفوظ کزلیں: 
اسپیگھٹی کو نسک ملے پانی میں بارہ منٹ ابالیں اور چھلئی میں ڈال کر اویر سے ٹھنڈا پانی بہا 


دیں۔ کڑاہی میں آئل مین یاریک کٹی ہوئی پیاز اور ثابت لال مرچوں کو سنہری ہونے تک فرائی 


کریں۔ پھر اس میں ادرک لہسن نمکہ ہلدی سفید زیرہ اور چکن ڈال کر فرائی کریں۔ تین سے چار 
منٹ بعد اس میں ایال کر رکھی ہوئی اسپیگھٹی ڈال کر فرائی کریں۔ ئمیائی میں کٹی ہوئی ہری 


مرچیں اور لیموں کا رس ڈال کر چار سے پانج منٹ کے لئے دم پر رکھ دیں۔ لمبائی میں کٹی ہوئی 


ہری مرچیں اور لیوں کا رس ڈال کر چار 


سے پانیپ‌ہزیخ کے لئے دم کر رکھ دیں۔ 


ہمت 


مزیدن بے ھن کے ےئ 


وووسسمسححتس تب 
٥:۸۵1قام:‏ 


ین چکن 
اجزاء 


مرغی کا گوشت (کیوب کاٹ لیں) ۔۔۔۔۔۔ دو سو یچاس گرام 


انڈا ۔۔۔۔۔ ایک عدد (صرف سفیدی پھینٹ لیں) 
کارن لور ۔۔۔۔ دو کھانے کے چمچ 

س شع چیہ س یا 

لہسن کے جوے (چوپ کرلیں) ۔۔۔۔ ایک انچ کا ٹکڑا 


سرخ شملہ مرچ (کیوب کاٹ لیں) ۔۔۔ ایک عفد 


ہری شملہ مرچ (کیوب کاٹ لیں) ۔۔۔۔۔ ایک عدد 
تازی سرخ مرچ (چوپ کرلیں) ۔۔۔۔۔ دو عدد 
سرکرسسدو کے کے جج 

ساسا بی دو اکھانے کے وأ 

ترکیب 


پیالے میں گوشت: نمک انڈاء کارن فلور ایک کھائے کا چمچہ تیل ڈال کر اچھی طرح مکس 
کرلیں-سوس ہین میں تیل گرم کر کے لہسن اور ادرک ڈال کر اسٹرفرائی کرلیں- 

گوشت شامل کر کے درمیانی آنچ پر گلئے تک پکائیں- اس میں ہری اور سرخ مرچیں ؛ سرخ 
مرچیں: سویا ساس اور سرکہ ڈال کر چار سے پانچ منٹ تک مزید پکائیں؛ خشک ہونے لگے تو 


چولہے سے اثار لیں- سرونگ یبال میں تکال کر چاولوں کے ساتھ سرو کریں- 


ای ہے 


4 طوظ مزیدکنبپ نے کے ےآ جئیوز ٹ گب : ۱۱ء اہ ہدو ماما نا73اد۲اادطوئػ؛×: 
۰ 61209:71 .۷۷× 
چکن او الو کے کتٹنٹس 
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ایٹ کی سو ٹر جبیٹ 1-3/2 لی سچوں 


-.۔ 2/2 بی اسچوں 


٥0ء‏ اضضماصیاص مم 


ضرورت ہو ال کر ڈیب فرانی تہ 


چکن باربی کیو اسٹکس 
اجزاء 

چکن پریسٹ ۔۔ 750 گرام 

لال مرچ ۔۔ ایک چائے کا چمچ 
نمک ۔۔ ایک چائے کا چمچ 
لہسن ۔۔ ایک چائے کا جمچ 
ریہ عبت 
کارن فلور ۔۔۔ دو کھانے کے چمچ 
کیچپ ۔۔ دو کھانے کے چمچ 
کریم ۔۔ تین کھانے کے چمچ 

دہی ۔۔ چار کھائے کے چمچ 
لیموں کا رس ۔۔ چار کھانے چمچ 
کلونجی ۔۔ ایک چٹکی 

کوئلہ ۔۔ ایک ٹکڑا 


ترکیب 


یدنب ھن کے ےئ 


وووسسمسححتس تب 
٥‏ 1صقام: 


چکن میں دہی لیوں کا رس؛ لال مرچ؛ ئمک لہسن؛ شہدہ کریم؛ کلونجی؛ کارن فور اور کیچپ 
شامل کر کے میری نیٹ کرلیں۔ اس کے بعد تھوڑی دیر تک رکھیں۔ اب لکڑی کے اسکیورز میں 


پروئیں اور پین فرائی کرلیں۔ تیار ہونے پر دہی کا رائتہ مایونیز اور کریم لگائیں۔ پیٹا بریڈ کے 


ساتھ سرو کریں۔ 


0٥‏ امضفاصیاح مہ 


مزیکن پٹ ھن کے نل ےآ ج می دز ٹک بی : ۱۱ء اہ دو داب اا173اد0اادطو تمہ 


بلوں والے چکن قنگرز ...سس 


تی کرلر 
یرس 


ٗوسسوت تِب/0 


چکن فرائیڈ رائنس 

اجزاء 

مر غیکی ہوٹیاں(ابلی اور ربڑہ کی ہوئی)۔۔ایک بیالی 
چاول(ابلے ہوئے)3 بیالی 

شملہ مرچ باریک کٹی ہوئی۔۔۔ایک عدد 

بند گوبھی(باریک کٹی ہوئی)۔۔ایک عدد 

انڈہ۔۔۔۔ایک عدد 

گاجر باریک کٹی ہوئی۔.2 عدد 

ہری پیاز (سبز اور سفید حصہ الگ کر دیں)۔۔۔ایک پیالی 
مرغی کی یخنی۔۔.2/1 پیالی 

واع جسٹرشائر ساس۔۔ایک کھائےکا جمچہ 

سفید سرکہ۔۔ایک کھانےکا چمچہ 

چائنیز نمکہ۔ 


پسی ہوئی کالی مرچ۔۔۔-2/1 چائےکا چنچہ 


(/2 جائےکا جمجہ 


دیگچی میں تیل گرم کر کے ہری پیاز کا سفید حصہ سنہری کریں؛ اس میں گاجرہ مرغی: چائنیز 
نمک کالی مرچ اور تمک ڈال کر اچھی طرح سے ملالیں۔ اس میں چاول سویا ساس: وار چسٹر 
شاثر ساس اور ائڈہ ملالیں۔ اس میں باقی اجزاء ڈآل کر اچھی طرح سے ملائیں اور دم پر رکھ دیں۔ 


مزیدار چاولوں کو بری پیاز سے سجا کر پڑیںؤیڑرڑ۔ں, 


7 مفاصص××ہ: 


ابا ہوا من ان 


ا تر ہوم 


7 ویر میں میں ہیں۔ 


7 1 
ضا نے تا خر وکڑتی جمامطولوسیت 


ہمزیدکن بن ہن کے ےآ ئی ہز کی : 06-91 260 01ا 1300031 وا ×× 


۱.۶ممعاظر 


601مدالم ید 


1ی++صِ--011] 


چکن ملائی تکہ 

اجزاء 

مرغی کی بوٹیاں ۔۔ 1/4 کلو 

قہی:> دو کھائۓ کے چنچے 

کاجو پیسٹ ۔۔ ایک کھائے کا چمچہ 
لیموں کا رس ۔۔ 1/4 پیالی 

ادرک پیسٹ ۔۔ ایک کھانے کا چمچہ 


نمک ۔۔ حسب ذائقہ 
تیل ۔۔ حسب ضرورت 
ٹوتھ پکس ۔۔ چند عدد 


ترکیب 


بز ٹب : ۱۱ء ا ہدو ماطا نا75 اد0اادطوئمممہ: 


٥0ء‏ اضضفاصباص مر 


تمام اجزاء کو اچھی طرح مکس کرلیں اور مرغی کی بوٹیوں پر لگا کر رات بھر کم از کم دو 
گھنٹے کے لئے رکھ دیں۔ گرل پین کو گرم کرلیں اور برش سے تھوڑا تیل لگائیں۔ بوٹیوں کو گرل 


پر رکھ کر اتنی دیر پکائیں کہ گوشت نرم ہوجائے اور اس پر گرل کے نشان بن جائیں۔ بوٹیوں کو 


پین سے اٹھا کر پلیٹ میں رکھیں اور ہر ہوٹی پر ٹوتھ یک لگا کر پیش کریں۔ 


0٥‏ امضفاصباح مہ 


دع جدوداطاتاہل۲3لوطوپسمی 


ناریل (یسا ہوا) -۔۔- دو جاتے کے جمچ 
ہلدی ہاؤٹر 


-.۔ ایک چائے کا چنچ 
مکھن (یگھلا ہوا) ۔۔۔۔۔ سو گرام 


اپیالے میں قیمہہ سرح مرچ پاؤڈر: چائنبر دسک, سفید مرج پاؤٹر+ کچری پاؤٹرہ ہلدی پاؤٹر: زیراء 
مسٹرڈ پاؤڈرہ ناریل: ہری پیاز: لہس ادرک پیسٹہ ہری مرچ پیسٹ: تسکہ پیاز اور فریش گریم 

ڈال کر اچھی طرج مکس کرلیں اور اس آمیرے کو قیتے کی مشین سے ایک سے دو مرتبہ گار 

لیں۔ 

مونگ پھلی شامل کر کے مکس کر لیں- اس آمیزے کی تھوڑی مقدار لے کر سیخ پر لگائیں اور 

ہاتھ سے دیا کر لیائی کی شکل میں کثات بتالیں: پر کاب کے درمیان شملہ مرچ کا ٹکڑا بھی سیج 
پر لگائیں اور کوٹٹوں پر باربی کیو کرلیں- اس دوران سیخوں پر مکھن سے یرش کرتے رہیں- 
تیار ہوجائیں تو نان یا ہراٹھے کے ساتھ سوبی ھرعلوام ×× 


مزیدکن پٹ ھن کے ےآ ج می دز ٹک بی : ۵۱۸۱ءا مدو دا اا3 7اد0اادطوئگ؛م×: 


چکن موتی پ 

اجزاء 

جاول۔۔۔۔ تین پیلی 

سفید جئے۔۔۔۔ ایک بیاٹی 

چکن بریسٹ .۔۔ ایک عدد 

لک ۔ حب نالقہ 

ادرک لہسن یسا ہوا ۔ ایک کھانےکا چنچ 

پیاز.۔۔ ایک عند درمیاتی 

لال مرچ یسی ہوئی ... ایک کھانےکا چنچ 

ہلدی .... ایک چائےکا جمج 

شاثر ۔۔۔ دو سے ٹیل عندد 

دہی .۔۔ آدھی بیالی 

بڑی الاٹجی ۔۔ ایگ سے دو اچک 

دار چیتی ۔۔۔۔ ایک ٹکڑا 

لونگ ۔۔۔۔ تین سے جار عند 

پودیتہ ۔۔۔ دو سے ئین کھانے کے چنچ 

سم فعمی کے ا 

بناسیئی ۔۔۔ جار کھاتے کے چمچ 

اترکیب 

چنوں کو صاف دھو کر گرم پانی میں بھگو کر رکھیں۔ دو سے تین گھنٹے کے بعد وہ پائی پھینگ 
کر ثازہ پانی ڈائیں اور ابال کر اچھی طرح گلالیں۔ چکن بریسٹ کی چھوٹی یوٹیاں کاٹ کر انہیں 
دھو کر رکھ لیں۔ چاولوں کو دھو کر بیس منٹ تھگوں کر رکھ دیں۔ ہیں میں بداسیتی ڈال کر گرم 
کریں اور اس میں دار چینی اور لونگ ڈال کر کڑکڑا لیں۔ ہاریک کٹی ہوئی بیاز کو ہلکا سنہری 
افرائی کریں اور ادرک لہسنە لال مرچ اور ہلدی ڈال دیں۔ ہٹکا سا پانی گا چھینٹا دے کر بھوئیں۔ 
پھر اس میں ٹماٹر اور چکن ڈال کر تیاز آنچ پر بھوئیں: اطے ہوئے چنے شامل کر کے أدھین بیلی 
آپانی ڈال دیں۔ پانچ سے سات منٹ دم ہر رکھ کر اتار لیں۔ نسک ملے پانی میں الائجی ڈال گر 
چاولوں کو ایک کی ابال لیں اور چھلنی میں ڈال کر اچھی طرح پانی نکال دیں۔ دہی میں باریک: 
کٹا ہوا یودینہ اور بری مرچیں شامل کر دیں۔ ہیں میں ایک کھانے کا چمچ بناسیتی ڈال کر آدھے 
چاول پھیلا کر ڈائیں۔ پھر اس پر چکن اور چنے والا مصالہ ڈالیں اور دپی ڈال کر دوبارہ سے 
چاولوں کی تہ لگا دیں۔ ڈھک کر ہلکی آنچ پر دس سے بارہ منٹ کے لئے دم پر رکھ دیں اور پھر 
ڈش میں اس طرح نکال لیں کہ تہ نہ خر اقومیوہ کم لفونسبورتی نظر آئے۔ 


من کے ےآ جئیزٹ سی : ہء اہ دو دا اا3 7ا03اادطوئػ٥×:‏ 


ارک لیک سچ کا اڑا 

ا سرچ ایک جلئے کا جنچ ایسی ہوئی 

(دمادر جٹے کے جنچ سای 

زیر نک اق کا جسچ اسان 

ای ایکہ جو توق چئے کا نچ 

پپلے نرک لہیں: سسی آائ ری؛ یسا دعما ای ور سے ہائے زمرے کا جو طرج پیٹ 


- 
نیک ہیں میں چار کھلنے کے چمچ نل گر گے یں یں دو ند یبا مر شی کوئیں۔ 


نت ہی سی لھا ما تی الاو تع سد لوگ موی ہو اعد لت کا مرج 
نورچان ٹل کر بکقیہ 


پھر پسے ہوئے صاع ڈل کر تھوڈی ضر اور یکایہ 


س0ت +؛) 


ہیر جوہنے سے پل کے سان ریہ 


7:0 
اور و حہ نت لی سرچ کو ال کر فراٹی کرس 


ات بس میں بای بے ہوتے یو عہ با ال کر ممہرے کیہ 
تی یس مس جازلہخائق کر کے فر تی کیہ 

ہی میں یی اور سک ال کر یکقے کے سے رک نی 

لیک سرونگ ڈشی سے ہے ایک تہ جاول کے شی پور نوسری نہ جک کی اش 


0616001 فاصلم یہی 
ارہ چاو ور چائی کی تی گر ے لے بدا سے گرم کر کے سرو کرس 


ردنب نے کے لئ ےآ نوز ٹ 


سسجت تب 


ور ماق سورد 


یں بنا رف زگ رگ 7ف مماصلح سس 


80 / 
چکن ساتے مونگ پھلی سان 
اجزاء 


مرعغی ۔۔۔ آدھا کلو(کییوز میں) 
ادرک ۔۔ ایک انچ کا ٹکڑا 


سس ِب 


سویا ساس ۔۔ 2 چمچ 

لیموں کا ریس۔2 چیچ 

ہری مرچیں۔ 3 عدد 

مونگ پھلی؛ بھنی ہوئی ۔۔ آدھی پیالی 
براؤن شوگر ۔۔ ایک چنچ 


تمک ۔ حسب ذائقہ 


اٹیل 2 کھانے کے چجنچ 


مونگ پھلی ساس: 

مونگ پھلی؛ بھنی ہوئی ۔۔ آدھی 

لہسن جوپ - 2 کھاتے کے جنچ 

سڑیاسای ..لنکھالے گے تن 

براؤن شوگر .. 1 کھانے کا چمچ 

لیموں کا رس ۔ 2 کھانے کے چمچ 

آہری مرچیں ...4 عدد 

اتیل ۔۔۔ 2 کھانے کے چمچ 

ترکیب 

بلینڈر میں ساس کے تمام اجزاء ڈال کر مکس کر ئیں۔ اس کے بعد بلینڈر میں ادرک: سویا ساس+ 
لیموں کا رس؛ ہری مرچیں۔ مونگ پھلی۔ براؤن شوگرہ تیل اور نک ڈآل کر مکس کرلیں۔ اب ای 
پیالے میں یسا ہوا مصالحہ اور مرغی کی ہوٹیا ں ڈآل کر ایک گھنٹے کے لئے رکھ دیں۔ ہین میں 


ئل لیں اور ساس کے ساتھ پیش کریں مہہ ممامام دہ 


ردنب نے کے لئ ےآ نوز ٹ 


سسجت تب 


قرع تقو 3 ا 


لے میرے میں رول کرس پھر انڑے میں ڈ ےکر سس اور بر بر تحت ہگ نکزغریزر ر میں رکوس جب ضرورت ہو فرائی کیم 


ایک کپ( اپ اورک ہے 


میددددتھانے کے ت8 


را ضیاایک تھا کا ت1 


ام تی مر ددعدد کٹ 


تک این جاےکجج 


ال مب ای جاک تج (لکی' 


(ہ 


مزیدکتسپ جن 


کے ئآ ج یوون ٹک یں : 5 ط ید دو د اما ناد لا ضطوامص× 


ہمزیدنبپ نا کے ٹل ےآ نوز ٹ 


سمصمسحح. تپ 


چکن ونگز چت اخ 


'مزیدکسپپ نے کے ےآ ج میدن ٹک : ٥ك‏ نا جدو داطااادالوطواٛممہہ 


نپ نے کے ےآ ج می دز ٹک یں : ۱۱ء اہ 0 دو ہام آا:7اد۲اادطوئ؛ػ٥م×:‏ 


جاۓ قو ای می ای پیا 


کے پالے مس پیٹ ک1 دھا مشچ ر تبیہ میں۱ 


رم وی ے' 


انی طرع پیٹ لیں۔ 


'مزیدکسپٹا نے کے نآ ج نیرز ٹک یں : تم نادددو داطانادا۷لوطوامممہ 


پی نٹ بٹر اور چاکلیٹ کرو سینٹ سيِنْ3جز 


7 1 کے وھ 
ریب میں لپیف گر را ت کو ہیف رم میں رکدل۔ 


01 ا۵مفام ہ: 


سے از 
) اشن ےن 


دع جدوداطاتاہللدضوتپسم× 


250 گرام 


(أ پل ش) 250 گرم 


بپ ھن کے ےآ جع ہز کر یی : 0500:6010 0اط آا3 ا1۲3 طوہ ×٣٣‏ 


مس ایگ جا کات لک 


دا ال جن پر دہ پالی ددھ ڈالکرا با ل؟ نے :بی 5 


کوکونٹ اینڑ کور ینژر کی چٹنی 


اجزاء 

تازاہ کھویرا ١(کپ‏ 

برچ مرچ 4-6عدد 

چبنی 1-2 چاءے 

ہرادھنیا ١(کپ‏ 

نمک 2-۔1چاءے 

لیموں کا رس 2 کھانے کا چمچے 
زیرہ 1-2 چاءے کا چمچہ 

پودینہ 1-4 کپ 

پانی 1-4 کپ 


ترکیب 


٥0ء‏ امضقاصباص سم 


ز ٹہ نی - 29٥‏ ۸د دو داجا نا3 07ا3کا3طو×+ہ×- 


گرائینڑ میں ١‏ کپ تازاہ کھوپراء4-6 عدد ہری مرچ:1-2 چاءے کا چمچہ چیئی۔١‏ کپ ہر اھنیا:2 


-1 چاءے کا چمچہ نمک2 کھانے کا چمچے لیموں کا رس:1-2 چاءے کا چمچہ زیرہ:1-4 


کپ اور 1-4 کپ پانی ملاکر گرائینڑ کر یں 


٥‏ امضفاصباح مم 


مزیکن پٹ ھن کے نل ےآ ج می دز ٹک بی : ۱۱ء اہ دو داب اا173اد0اادطو تمہ 


کوکونٹ کپ کیک یں 


کیہ سے گرم اوون میں 20 سے 22 من ٹف کٹ 180 ڈگربی پ 


0٥‏ امضفاصیاح ہر 


کوکونٹ دال 

اجزاء 

مسور کی دال ۔۔ 250 گرام 

ناریل کا دودھ ۔۔ 400 گرام 

کڑہی پتے چند عدد 

ٹماٹر چوپ کیے ہوئے ۔۔ دو عدد 

پسی ہوئی ہلدی ٠:‏ ایک چائے کا جمچہ 
ہری مرچیں ۔۔ باریک کٹی ہوئی تین عدد 
رائی دانہ ۔۔ دو چائے کے چمچے 

پیاز (یاریک کٹی ہوئی) دو عدد 

نک ۔۔ سب ذائقہ 

ٹیل ۔۔ چار کھائے کے چمچے 


ترکیب 


مزیدبڈ نے کے ےآ 


7-.-.- . ی۰۸۶۶ 


دیگچی میں مسور کی دال؛ ناریل کا دودھ آدھا پیاز ثناٹر ہری مرچیں: ہلدی اور نمک ڈال کر 


دال گلئے تک پکائیں۔ فرائینگ پین میں تیل گرم کر کے پیاز ئلیں: اس میں کڑہی یتے اور راائی 


دانے تل کر دال پر ڈالیں اور گرما گرم پیش کریں۔ 


٥‏ اطضفاصماص سیر 


یدنب ٹن کے ل ےآ نوز ٹ 


سٗومسج ت0 


کوکونٹ پونڈ کیک 0۵۱۴ھ 


اب 0 5 2 گرام سیاف رازگ فور اور 2/2 چپ ۓ: 


الگ رکردیں۔ 


جرد افروداصا ہے 
5ل منٹ کے نے 180. 


و 
چھوکی پیل نگ بھی 92007 1 
ام ٤‏ ہف پک 
چھوٹی ہنرگو بھی ساس رر ای 


ایگ عد کٹ گا تہ ایک عدہ سچھوٹی پیل گو بھی, الیگ عدہ سو 


وڈ ےج ور ناش نش ری شر 


۵۵۴7ط19مفاصغم××ہ: 


چوں یر 


پھچ مس نےکھانے کے 


۵1ا6مفاصم ہہ 


رینپ نے کے ٹل ےآن نوز ٹ 


سمصمسحح. تپ 


یج چیز کڑاہی جسسممم 


01 ا۵مفالم ہد 


کریم سلینژز وسوس 
اجزاء 

لیموں کا رس 2 کھانے کا چمچہ 

ہر ادھنیا 1/4 کپ 

ہری مرچ 2 عدد 

مایونیز 1/4 کپ 

دہی 1/2 کپ 

نمک1/2 کپ 

کتی کالی مرچ1/2 چاءے کا چمچہ 


ترکیب 


٥0ء‏ اطضعاصبایرم: 


پیالے میں پہلے دہی؛ہرادھنیا اور ہری مرچ کو گرائینڑ کرلیں۔پھر اس میں لیموں کا رس 


؛نمکءکتی کالی مرچ؛مایونیز اور نمک ڈال کر مکس کرلیں۔ 


مزے دار کریمی سلیںڑ وسوس تیار ہے 


٥ہاطضفاصماح‏ ہر 


۱ یدنب نے کے ٹل ےآ نوز 


مممسحت پ0 


کرسپی ہاٹ ونگز سممن 


ال مرچ 


دی۔ 


ل, صب ذانقہ خحکف.2/2چاۓ 


اراس میں 3 کھھانے کے کچ 


بی ای مر جاور دھان کاچ کی لال مرج 


ھن کے ےآ جگیدزٹ بی : ٥دك‏ ناد دو داطا(ا7۸۵ا۷3لوطواسممہ 


کرسپی اورنچ بیف ا 


سپ نے کے نآ نوز ٹہ 


٥ء‏ .اہ دو ماطا ت۵1 ۷۵(۸لوطواعمہہ 
دال فرائی 

اجزاء 

ماش کی دال ۔۔ آدھا کلو 

مونگ کی دال ۔۔ آدھا کلو 

چئے کی دال ۔۔۔ آدھا کلو 

گھی/تیل ۔۔ آدھا کب 

آہسنء ابرک کا پانی ۔ چار کھانے کے چمھے 

ٹماٹر ۔۔ دو عدد 

ہری مرچ ۔۔۔ دو سے تین اعد 


برا قنیا ۔۔ دو کھانے کے جٹھےی 
پیاز ۔۔ ایک عدد 


تمگ ۔۔ حسب ذوق 

یسی لال مرچ ۔۔ ایک کھانے کا چمچہ 

ہلدی ۔۔ ایک چائے کا چمچہ 

کٹا دھنیا ۔۔ 1/4 جائے کا چمچہ 

کٹا زیرہ ۔۔ 1/4 چائے کا چمچہ 

پسا گرم مصالحہ ۔۔ 1/4 چائے کا چمچہ 

جاٹ مصالحہ ۔۔ خست دو 

دہی ۔۔ آدھا کلو 

لینوں ۔۔ گارنش کے لئے 

ترکیب 

ماش کی دال؛ مونگ کی دال اور جنے کی دال کو اچھی طرح گلائیں۔ ایک دیگچی میں گھی یا تبل 
گرم کر کے بیاز: ٹشاٹرہ ہری مرج نسک یسی لال مرچ اور ہلدی ڈال کر مصالحہ بھون لیں۔ اب 
تمام دالیں شامل کر کے چمچہ چلائیں۔ پھر اس میں کٹا دھنیاء کٹا زیرہ: گرم مصالحہ: چاٹ مصالحہ 


ڈال کر دبی اور لیموں کے ساتھ سرو گر-یچوی ممووام دہ 


, نے مزرنب ٹپ من کے ل ےج جیوز کی : 0500-۰900 داد 11۹531۷۵1۷۸311 
روری لن مزی کت یز گی : 0:900 050 ۵ ا5ا 313100317 طو ۷٣۸٣۸۷1‏ 


33س 


ز ٹہ - 29٥‏ ۸اد دو داطا1ا0703ا۵کادطوئ:+م×- 


بپ ھن کے ےآ جع :ز کر یی : 0500:6010 ٥اا‏ آا۱۸3ا۲3اادطو ×۸٥”‏ 


ار ٹین کو صاف دجو گر ایک پیا 


3 


۹ 


رائیک بین میں ڈ ال اگ میک 


اممواصام سی 
پر حصب نع گار لف مر مر ما ماسماد* چیاخوں کے سسا جھ ہر 


ایگ فرانڈ رائفس 
اجزاء 

باسپتی چاول ۔۔ ایک کلو 

انڈے ۔ چھ عدد 

ہر بیاز کے ہتے ۔۔ ایک پیالی 
شملہ مرچ :؛ ایک بیلی 

سفید مرچ ۔۔ ایک چائے کا چمچ 
چکن کیوب ملا میدہ ۔۔ ایک کھائے کا چمچ 
تل کا تیل ۔۔ چند قطرے 

زردے کا رنگ ایک چٹکی 
گاجر ۔۔ دو عدد 

سویا موس دو کھانے کے چمچ 
مگارة سرکۃ اڑاکھاہے کے تج 
لہسن ۔ چھ جوئتے 

تیل ۔۔ آدھا پیالی 


ترکیب 


زٹ گی : ۱۱ نان کو ماج آا3۸۵الوطوا مہہ 


ایک بڑی دیگچی میں چاولوں کو بہت سارے پانے کے ساتھ دو کئی ابالیں۔ ساتھ میں سفید سرکہ 
اور نمک ڈال دیں۔ جب ابال آجائے تو پانی نکال کر دم پر دیں۔ جب دم آجائے تو دیگچی سے نگال 
کر اخبار پھیلا دیں۔ ایک کڑ اہی میں تیل گرم کر کے لہس ڈالیں اور گولڈن براؤن کرلیں۔ انڈوں کو 


پھینٹ کر زردے کا رنگ ملائیں۔ پھر تیک میں ڈال کر جلدی جلدی چمچ چلائیں۔ جب انڈوں کے 


ٹکڑے بن جائیں تو سبزیاں سویا سوس سرکہ چینی اور میدہ ڈال کر بھون لیں اور چاول ڈال دیں۔ 


اب دونوں ہاتھوں میں چمچ لے کر تیز آنچ پر چاول اویر سے نیچے کریں۔ جب سب اچھی طرج 


مکس ہوجائیں تو تل کا تیل ڈال کر گرم گر مر پیڑیرکرزید, 


٤5د‏ اما 31۷310721 ضوت ×۸٣‏ 


لی تل جلاتے ہیں : 


ری : 2000 ناد جو واج آا۷9(۸۵الوطواعمیہ 


مزیدکنپپ' ھن کے ل ےآ ج می دز ٹک بی : ۱٥ء‏ اہ 0دو داب اا3 17اد۷اادطوئم؛مہ: 


داوم یہ 


یدنب پا ھن کے ٹل ےآن نوز 


سٗومسج ت0 


0 وت 


بے فص سے اور 2 عدد ا ےآ 


پھر امس می ےکچ مم ن کا 
راس میس 2/2 ہا کا چچہ نک 2/2 چا کاچ 


میں فرائی ریش یہاں ‏ ٹک گولڈ 


رڈ 


یز ارز وین کے ماع حر دک 


ردنب نے کے لئ ےآ نوز ٹ 


سسجت تب 


ثریث کر سورد 


جا : رای ہن اور کھانے کے بے ہنی ڈال کر ٹوس کر یں پچ اسے رات مجر کے ف رر ممیل رکودیں۔ 
سوڈاواٹر ٦‏ 


مات ہی 


رر 


یی : 0-010 280 اج 1۷310031 ط14 ۸۷× 


۵۸عاهمفاصم×صد: 


انی طر مک کر می اور نٹ اکر کے مر د کم 


نے کے ےآ ج شی دز کی : 9:000 050 داطا 31307311 طو۸۷۸××ہ×: 


گاجر کا کیک 01 


ا ات ا لی تا 
دن پروف بر نمی ڈال' 02ء 


ج گاب اور چاول١‏ 


اڑحا و سا از میں سا تھ 


۵۸عاممفاصاص×صد: 


بویٹ رر 


ردنب نے کے لئ ےآ نوز ٹ 


سسجت تب 


ہرے سیخ کباب 

آجزاء 

مرغی کا قیمہ ۔۔۔ آدھا کلو 

ہری مرچ: ہرا دھنیاء ہرا لہسن پیسٹ ۔۔۔ آدھا پیالی 
پیاز ۔۔۔ ایک پیالی 

بھنا زیرہ ۔۔۔ ایک کھانے چمچہ 


نمک کالی مرچ ۔۔۔ حسب ذائقہ 

جائفل جوتری پاؤڈر ۔۔۔ آدھا چائے کا جمچہ 
اجوائن ۔۔۔ ایک چائے کا چمچہ 

گاجر اور لیموں ۔۔۔ سجاوث کے لئے 


ترکیب 


07 ۃ-ث]ٍٗٔٗ ییی۸۸۷۹) 


مرغی کے قیمے میں تمام مصالحہ اچھی طرح مکس کرلیں۔ اور سیخوں پر کباب کی طرح لگالیں۔ 


کوئلوں پر یا اوون میں سینک لیں اور پوری طرح یک جائے پر نکال لیں اور پیش کریں۔ 


۵1ماطمفاوم ہم: 


و کے رر شش نیش شی شر 


01 ا6مفالم ہد 


جج تپ 


ان + ہمراۃ یی کرنے سے لے 


گڑ چاول 

اجزاء 

چاول ۔۔ آدھا کلو 

گڑ ۔۔ آدھا کلو 

پانی ۔۔ 1-1/4 کپ 

دودھ ۔۔ آدھا کپ 

الائچی ۔ ایک چائے کا چمچہ 
سونف ۔۔ ایک چائے کا چمچہ 
بادامم پستہ ۔۔ حسب ضرورت 


اس سے 


٥ء‏ اعضفاصبام مر 


پانی کو ابال کر گڑ شامل کر کے پکائیں۔ جب گڑ گھل جائے تو اس میں دودھ ڈال دیں۔ گھی گرم 
کر کے اس میں گڑ کا شیرہ اور چاول کرکے پکائیں اتنا کہ پانئی خشک ہوجائے۔ آخر میں بادام؛ 


پستہ اور کھوپرا ڈال کر سرو کریں۔ 


٥ء‏ امضصفاصباص مر 


وووس-سس تر 
٥ء‏ اعضفاصبام مر 


گڑ کے چاول 

اجزاء 

باسمتی چاول ۔۔ آدھا کلو 

گڑ ۔۔۔ دو پیالی 

پائی ۔۔ ایک جگ 

مکھن ۔۔ آدھا پیالی 

الائچی ۔۔ چار عدد 

کٹا خشک میوہ ۔۔ آدھا پیالی 

تازہ کریم ۔۔۔ ساتھ پیش کرنے کے لئے 

ترکیب 

ایک بڑے پین میں مکھن گرم کریں اور اس میں الائچی؛ پانی اور گڑ ڈال کر شیرہ بنالیں۔ جب 
شیرے میں ابال آجائے تو چاول شامل کردیں اور چاول کے نرم ہوجانے تک پکائیں۔ چاول تیار 


91 6طعاحنا: 


'مزیرکسپٹے نے کے ےآ ج میدن ٹک یں : ٥دك‏ ناد دو داطاااد7ا۷ادطواٛمممہ 


۵۳ع اهمعاصص۷×صد: 


ہاف مون سینڑوچ 
اجزاء 

روٹی 4 عدد 

ابلے انڈے ٢‏ عدد 

اچیڑ ر چیز 4 سلڈ کسز 
اکریمی سلیمژ دسوس /! کپ 
گارنش کے اجزاء 

ساڈد کا پیہ گارنش کے لیے 
پر کے 

پیالے میں انڈے اور چیڈر چیز کی سلاّءمز ڈال کر مکس کریں اب روٹی پر پہلے کریمی سلیز 


رڈ : 3 _ 
اوسوس پھیلءیں پھر اوپر انڈے اور چیز کا مکسچر پھیلا کر روٹی ہاف مون کی شکل میں فولڈ 


کرلیں مزے دار ہاف مون سینژوچ سلد کے بیے کے ساتھ سرو کریں 


0771تھ "کہ 20 


ہر ا مصالحہ جھینگا تورئی مماضورسد 


ٹملٹر بادی ٹ کا ....1 عدہ 


ای ری اج ا کے 
بن اد رٹ پپیہٹ اور مم 


کہ مل او پآ جاے۔ اب بادیٹ 


جو و ای و یں ا کے 7 
ردیں۔ یھو ں گا دس شاص٥ل‏ تقر نے سر دید 


9۸7فاصلم مہ 


تس رٹ 


وووس-سسستپ.. 


2 ہمزین بن ھن کے ےآ ئیوز کی : 06-010 250 ہ01 1310031 وا ×× 


پر ن کا قیمہ 17ھ 7ھا: 


ٹس اور ام میں ایگ جیا ےکا مکی ہو 


کا جیث ارد کھانے کے تق 


لی کی روٹی کے ساتھ سرسو یو 


ھن کے ےآ جگیدزٹ بی : ٥ك‏ ناد دو داطا(ا7۸۵ا3لوطواعممہ 


ہرے مصالحے والے انڈے 010 -‪هھ/ 


کی مر پیسں م راد ضیا( مار کنا ہدا) تر نے کے گے 


جم سا رکم دح کی 1 : 
پیا میں ہیل حم مر اور پیا لی کر شال ہیں۔ لین ر میں مرا 


ن وت رت کالی مر در تا 0010 سا رو وٹ 
یں بن کیوب, زی و کالی مر اور ٹمنک ملا کر جھو میں : ف راک ٹین میں انڑے يہ سے مت کرد ہپتی ہیں شال کر ریں۔ چند منٹ کا یی 


کمرمممودر پر کی ای 
اھر یس اور مراد جیا چھٹرکف کر ہیی کریں۔ 


ہنی مسر ڈ سوس 
اجزاء 

مایونیز ‏ کپ 

شہد ! کپ 

لیموں کا رس ٢‏ کھا نے کے چمچے 
ڈی جون مسڑڈ ١‏ کھا نے کا چمچہ 


-- 


ایک پیالے میں تمام اجزاء کو مکس کریں ہنی مسژڈ سو س تیار ہے 


۵۸عاهمفاصم×صد: 


7 امفاصغص۷×صہ: 


مزیدکن پٹ ھن کے نل ےآ ج می رز ٹ کہ یی : ۱ء اہ ہدو دا نا73اد0اادطوئگ؛مہ: 


م 
میں 


اور ال کے انور 


سٹرڈ یٹ اور ما 


رگ 


ا گیں۔ 


ورت 


سٗعمںےے صسیں مم 


. 


اں--۔۔۔۔۔ 4 تفرہ 


ا 


۵ع اهمفاصاص×صد: 


مزیدکنپپ' ھن کے ل ےی 


زگ ٗی : 000ن نا کو ماج آا۷9(۸۵لوطوا مہہ 


زین پٹ ھن کے ےآ ج می ون ٹک یی : ۱۱ء ا دو دا اا73اد0اادطو مہ 
ایرانی بریانی - 


ین وں کو یں یں۔ 


بیو ں کرس ڈ کہ بھی لک رید 


یمر چس مشش ڈالی :یی (نپاواوں کو ہیں مد کل ھن گر ر یں 


٥‏ اطضفاماص یر 


وڈ ٹج شر شش نش یدشر 
۔- 


.3/4 جچاۓ کا پچ بجی سفید الا گی ڈال گرا تا ایگ و 


7 ادمداصار×سن' 


بپ ھن کے ےج یہ ز کر یں : 0:010 050 ٥اا‏ آاد ۷3د طو ×٥٣‏ 


۵۳ع اهمعاصص۷×صد: 


جیلو پائن ایپل شیک 
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ویو .------۔ححح لالم 


م ئ2 2 ج : 
جب مشروب ا ھی طر مس ہو جاۓ فو اس میں نیلی کے کیوبزشاصل کرومیں۔ 


1 و .ہہ نے 1 
اب گا یا میں کال ایل اور حر اصرہ جری۔ 6م بضمارلر نید 


۱ رینپ ھن کے ل ےآ نج عیاوز کبیا 
7 


0٥‏ امضفاصیام یہ 


سٗومسج ت0 


نے کے ےآ جع دز کر یں 25٥۱‏ 09 دو داطانا073ا۵کا3 طوت۷1×+×م×: 


قینے میں دسک: لی مرچ مسٹرڈ ہاؤٹر؛ اہ دودھ میں بھیکے ڈیل روٹی سلائس؛ پیریکا: 
کیچپ؛ ووسٹر ساس اور کٹی ہری مرچیں شامل کر کے مکس کرلیں- 

اب ہاتھوں کو گیلا کر کے مکسجر کے بنلے بنلے کیاب بنائیں- 

افرائنگ ہین میں تیل گرم کر کے کباب کو فرائی کرلیں- 

بن کو بیج سے آدھا کر کے مکھن لگا کر سینگ لیں- 

اویر مایونیز لگائیں- سلاد یتہ: کول سلو سیلیڈ: کیاب اور دوسرا بن رکھیں۔ 

اویر عایونیر لگائیں- سلاد یتہ رکھیں؛ چیز سلاٹس اور کیاب رکھیں- 

اس کے بعد تیسرے والے بن سے کور گر کے ٹوتھ تک لگا دیں- 

ابرگر کو کول سلو سیلیڈ اور فرنچ فرائی گھۓ لاد امراصکرسں- 


مزیکن پٹ ھن کے نل ےآ ج می دز ٹ کہ یی : ۵۱ء اد دو دا نا73اد0اادطوئم؛مہ: 


جمبو تھائی چلی پرانز فو 


٥ذ٤‏ جدو ماط ااق7ل٣لاطوا‏ مم 


۵ اممفاصلم مہ 


کچے أم کا شربت 


اجزاءے 
کبری ۔۔ ایک کلو 
پیلا رنگ ۔۔ ایک چٹکی 


مینگو ایسنس دو سے تین قطرے 
ترکیب 


کیری دھو کر چھیلکے سمیت إبال لیں۔ اب چھلکا اتار کر گودا دنکال لیں۔ پھر چینی اور پیلا رنگ 


ڈال کر پکائیں۔ گاڑھا ہونے پر پر مینگو ایسنس شامل کر کے اتاریں اور پیش کریں۔ 


01 ا6مفالم ہہ 


0 ا 


یی : ۵۱نا یو ماج اف ما3 الوطوت مہہ 
کشمیری متنجن 

اجزاء 

چاول ۔۔ آدھا کلو 

بکرے کا گوشت ۔۔ آدھا کلو 

پیاز .۔۔ دو عدد 

پورا لہسن .۔ ایک عدد 

سونت۔۔۔ دو کھانے کے جمچےۓ 

قارت دھیا ۔ دو کینے کے نے 

تیز بات .۔ ایک عدد 

چینی ۔۔۔ دو کھائے کے چمچے 

لیموں کا رس ۔ دو کھانے کے چمچے 

ثابت گرم مصالحہ ۔۔ ایک کھائے کا چمچہ 

نمک ۔۔ حسب ذائقہ 

مکھن ۔۔ 1/4 پیالی 

کھانے کے رنگ ۔ 1/4 چائے کا چمچہ 

خشک میوہ اور مربہ ۔۔ سجاوٹ کے لئے 

زعفران ۔۔ چند تنکے 

ہرا دھنیا اور تلی پیاز ۔ سجاوٹ کے لئے 

ترکیب 

ایک پین میں گوشت اور ایک ململ کے کپڑے میں سونفء ثابت دھنیا ایک پیاز اور لہسن کی 
پوٹلی بنا کر ایک جگ پائی کے ساتھ ڈال کر درمیائی آنچ پر پکائیں؛ یہاں تک کے گوشت نرم 
ہوجائے اور یخنی تیار ہوجائے۔ دوسرے پین میں مکھن گرم کریں اور دوسرا پیاز سنہرا کرلیں 
اور ترم گوشت ملا کر بھوئیں۔ لیموں کا رس یخنی اور چاول ڈال دیں۔ جب پائی خشک ہوجائے 
اور جاول ثیار ہوجائیں تو زعفران اور کھائے کا رنگ چھڑک دیں خشک میوا اور مربہ ڈال کر 
دم پر رکھ دیں۔ آخر میں ہرا دھنیا اور تلی پیل ھہے,ہہچا ,کر پیش کریں۔ 


کشمیری نان 

اجزاء 

میدہ ۔۔ آدھا کلو 

نمک ۔۔ ایک چائے کا چمچہ 

خمیر ۔۔ ایک کھائے کا جمچہ 

دہی ۔۔ آدھا کپ 

مکھن ۔۔ دو کھانے کے چمچے 
خشک میدہ ۔۔ دو کھانے کے چجمچے 
چینی ۔۔ ایک چائے کا جمچہ 


ترکیب 


7-.-.- . ی۰۸۶۶ 


:ہ×٣×۷صغصاف19ط‎ 097 


ایک باؤل میں میدہ خمیر نمک؛ مکھن؛ چینی اور دہی ڈال کر مکس کرلیں۔ اس ک نیم گرم پائی 
کے ساتھ آٹا گوندھ لیں۔ پھر اس میں ڈرائی فروث ملائیں اور پھولنے کے لئے چھوڑ دیں۔ اب 


پیڑے بنا کر بیل لیں اور ہاتھ سے دبا کر رکھیں۔ گرم توے پر سینک لیں یا اوون میں بیک کریں۔ 


آخر میں مکھن سے برش کر کے سرو کریں۔ 


۵1ما6مفاوم یہہ 


زین پٹ ھن کے ےآ ج می ون ٹ کہ بی : ۵۱ء اہ دو داطا اا3 7اد0اادطوئگ؛م×: 


کشمیری پلاؤ 

اجزاء 

چاول ۔۔ 500 گرام 

گوشت ۔۔ آدھا کلو 

قبل ۔ آدھاب 

پیا ۔۔ ایک سے آدھا عند 

کلونجی ۔ ایک چٹکی 

دار چیئی ۔۔ چار اسٹکس 

کالا زیرہ ۔۔ ایک سے آدھا جائے کا چمچہ 

لونگ ۔ بانج سے چه علد 

ادرک لہسن کا پینٹ "الو کھانے کے چنچ 

اپسی سونف - تین کھاتے کے :یچ 

ہسا دنیا ۔۔ تین کھانے کے چنچ 

دی ۔ ایک کپ 

دودھ _ آدھا کپ 

کشم ۔۔ ایک سے آنقا کھانے کا چنچ 

پائی ۔۔ آدھا جگ 

فوڈ کلر ۔۔ ایک چٹکی 

ابلے انڈے ۔۔ تین عند 

یادام ۔ دن سے ہندرہ عدد 

تنک نا حصب ذوق 

ترکیب 

تیل میں کچی پیاز براؤن۔ کلونجی: کالا زیرہ لونگ اور ادرک لہسن کا پیسٹ ڈال کر اچھی طرج 
ابھون لیں۔ اب گوشت: پسی سونفہ یسا دھنیاء دودھ دپی اور کشمش ڈال کر اچھی طرج بھون لیں۔ 
اب پانی شامل کریں۔ بلکا جوش آئے پر چاول ڈنل کر مکس کریں۔ دم دیئے سے پہلے دودھ اور 
دی ایک پیالے میں ملائیں اور چٹکی بھر فوڈ کلر ڈال کر دم لگے ہوئے بلاؤ بر اوبر سے ڈال 
دیں۔ تار ہوتے پر ڈش میں تکال کر یادام کشمش اور ابلے انڈو سے سجا کر پیش کریں۔ پباز 
براؤن کرلیں یہاں تک کے کرسبی ہوجائے یا اسکے لئے آپ ٹھنڈے تیل میں ایک چٹکی نسک یا 


 . -909‏ صمامجلواریر: 


0 زیدننبپے نے کے ےآ ق ئا وز کی : 196910 8 
کشمیر 25 ٤‏ کیا مصُسہ 5 یبن ٹہ بی : ۱۱ء .اہ 0 دو داطا نا2 ۷3ا1 طوػ؛م×: 


0771تھ "کہ 20 


ںی 


قیمہ اور مشروم کری 


ایل گرم کر کے پیا رائی ری اس میں تہمہ اور مات 


1اطضفاصماح سیر 


سوسسحت تت0 


من کے ل ےآ ںی داد ز ٹکیا 


9۸۵7فاصلمصہ: 


اما کر 2/2 کھنٹے کے لئ رکنےد سم 


میں کھانے کے ےتیل اور اف اج 


ہ .یش 


سوچ تت۰ 


نز ٹک ٥9ع‏ اد دو داطا 211۵۱07311 طوئ مہ 


کیری اچاری کھچڑی 


اجزاءے 

مسور کی دال ۔۔ ایک کپ 

چاول ۔۔ دو کپ 

تیل ۔۔۔ آدھا کے 

اچار ۔۔ دو کھانے کے چجمچے 

آلو ۔۔ حسب ضرورت 

لہسن ۔۔ حسب ضرورت 

سے سے 

مسور کی دال اور چاول کو ایک گھنٹہ بگھوئیں۔ ایک پین میں تیل گرم کر کے لہسن؛ کری پتہ؛ 
چاول اور دال کو اچھی طرح فرائی کرلیں۔ اب اس میں کیری کا اچارء آلو اور چکن کی یخنی 


شامل کرکے اچھی طرح نرم ہونے تک پکائیں۔ تیار ہونے پر گرم گرم سرو کریں۔ 


ک‫ ٹ رر 


ظَ 


کھجور کے ل 


ور سم 2-3/2کپ( نشی 


۷ ۰-021 ک5 
سے بکال کر لڈد نال او رکعد وس کے ہو ۓ نار لربل م7رنیں۔ 


بٹڈجٹ- کر مم 7 
یپ میں جاک افظطار میں سر وکر سی 


7 مفاصص××ہ: 


م 1 
ال کر کاٹ مل ) 


س ٹ ٹب رر 


مزیدکن پٹ ھن کے نل ےآ ج می دز ٹ کہ یی : ۱ء اد دو دا اا73اد0اادطوئگ؛مہ: 


کھبی اور کالی مرچ والا گوشت 


یس اور اولوں تے چم ہو 


اھب بخجسمشت رٹ کی 


۱تاح ×× 


سمممسحنت تپ 


سپ ھن کے ےآ نوز ٹ 


سوسسست تتِ,/.0 


کشمشث قُن ںی 


-2لئٰ چون 


مز کپ ناک ےآ 


ٹیو ز یی : 0-910 260 ہاج 1۷310031 ط14 ×٣۷‏ 


9۸7فاصلمصصہ: 


ایک عدد 


گوشت اور آلو بوائل کریں اور دونوں کو میش کرلیں پھر اس میں ہرا مصالحہہ: ادرک اور لہسن 
مکس کرلیں: بوائل نوڈلز تمکە لال مرج آئڈہ سرکہ ڈال کر مکس کر کے کوئی بھی شیپ بنا 


کر کرمز میں رول کر کے ڈیپ قرائی کریں- 


تی رٹ 


۔۔۔۔۔ چھ ٹیبل اسپون 


ممزیدکنپٹا ھن کے ےآ نمی دز ٹکریں: ٥ك‏ ناد دو داطا اا۵ ۸ا۷3لوطواٛمممہ 


9۸71داصلمصر: 


چکن پر کٹ لگائیں اب سرکہ میں لہسن؛ادرک پیلا رنگ ڈال کر آدھا گھنٹے کے لیے چھوڑ 
دیں۔اب دہی میں تمام مصالحہ مکس کر کہ چکن پر لگا دیں اور آدھا گھنٹا رکھ دیں۔اب اسٹیم کر 


لیں کہ چکن گل جائے پھر اس چکن کو ڈیپ فرائی کر لیں ۔جب براؤن کلر آجائے تو نکال کر 


چاٹ مصالحہ دال کر پیش کریں۔ 


رٹ 


2 , مزیکن پٹ ھن کے نل ےآ ج می دز ٹک بی : ۱۱ء اہ دو داب اا173اد0اادطو تمہ 
۱ وق ۹ 7 صمامطواصسمر: 
شت کے لبنانی پکوڑے 


گند رف انڈرواور تک ان کر کے مجھرتے 


ام لن وو ما کیا و و کا ای 704ھ : ُ 5 خرں۶ 
میس علا میں ۔کڑابی میں کیل رم کر یں ا سآ میزے کے پکوڑ ےل کر ختال م٠یں۔‏ ل تو سللاہ گے چوں سے جا ئئیں۔ اکیپد 
7 و نے ممامسوئرسہ 

پکوڑۓ رکھ مر خیں ُریں۔ 


ہمزیدکن بن ہن کے ےآ ئی ہز کی : 06-91 260 01ا 1300031 وا ×× 


871 اضضفایاض : 


0ر 
٤۸‏ ا و رش 


.5 ئۓ لو خاش مر 


ہیں 
یی اونززنوول 


لوکی دال 

اجزاء 

لوکی بڑی ۔۔ ایک عدد 

ابلی چنا دال ۔۔ دو پیالی 

پیاز ۔ ایک پیالی 

ادرک ۔۔ ایک انچ کا ٹکڑا 

لہسن ۔۔ چار جوئے 

کئی لال مرچ ۔۔ ایک کھانے کا چمچہ 
بھنا زیرہ ۔۔ ایک کھاتے کا چمچہ 
لیموں کا رس ۔۔ 1/4 پیالی 

کھانے کا رنگ ۔ آدھا چائے کا چمچہ 
تیم ار 

نمک ۔۔ حسب ذائقہ 

تیل ۔۔ 1/4 پیالی 

ہرا دھنیا ۔۔ سجاوٹ کے لئے 

ترکیب 


بز ٹب : ٥۱‏ ءا ہدو داطا نا75 اد0اادطومممہ: 


بلینڈر میں لہسن؛ ادرک زیرہ مرچ؛ لیموں کا رس اور کھانے کا لال رنگ ڈال کر چٹنی بنالیں۔ 
پین میں تیل گرم کریں اور چٹنی کو ڈال کر بھون لیں۔ دہی ڈال کر مزید بھونیں پھر دال؛ لوکی اور 
نمک شامل کردیں۔ پین کو ڈھک دیں اور ہلکی آنچ پر لوکی کے نرم ہونے تک پکائیں۔ لوکی دال 


کو ڈش میں نکال کر ہرا دھنیا چھڑک کر پیش کریں۔ 


فشمت ںہ 


زی رتپ سن کئے. کووووسسسحت ,۰ 


اجزاء 

خر بوزو ١‏ کپ 

روزسیرپ 1 

لیمو کا رس ِ! کھا نے کا چمچہ 

ترکیب 

١‏ کپ خربوز 1 کپ لیپی <1 کپ روز 

سیر پ اور 1/2 کھا نے کا چمچہ لمیو ں کا رس ڈال کر مکس کریں- 


اب گال س میں ڈال کر سرو کریں 


٥ہاعضفاصماص‏ سر 


8270 دال امو 


(اٹی+وئی) 250 گرام 


مہہ ایگ عدہ 


01 ا۵مدالم یہ 


مزیدکن پٹ ھن کے نل ےآ ج می رز ٹ کہ یی : ۱ء اہ ہدو دا نا73اد0اادطوئگ؛مہ: 


میکرونی الفریڈو 
اجزاء 

نمک ۔۔ حسب ذائقہ 

کئے پارملے ‏ چند پتے 

مکھن ۔۔ ایک کھائے کا چمچہ 
لسن دو سے تین جوئۓ 

کریم ۔۔ 3/4 کپ 

دودھ ۔۔ 1/4 کپ 

کریم چیز ۔۔ تین چائے کے چمچے 
یہی منقید مرا ۔ حتب!ذالكہۂ 
کدوکش پامزان چیز ۔۔ حسب ضرورت 


ترکیب 


مم رسپ نے کے ےآ جنیوز گی : ٥دك‏ نادجو داطااادالوطوا مہ 


٥‏ 1ص۸قام: 


ایک کھانے کا چمچہ مکھن گرم کر کے اس میں دو سے تین جوئے لہسن ڈال کر ایک منٹ کے 
لئے سوتے کر لیں۔ اب اس میں 3/4 کپ کریم اور 1/4 کپ دودھ شامل کر کے اچھی طرح 
مکس کرلیں۔ پھر اس میں تین چائے کے چمچے کریم ڈال کر اچھی طرح مکس کریں اور ایک 


سے دو منٹ کے لئے پکالیں۔ اب اس کے بعد حسب ذائقہ نمک اور حسب ذائقہ پسی سفید مرچ 


شامل کردیں۔ اس کے بعد ابلی میکرونی بھی شامل کردیں اچھی طرح فولڈ کریں کہ سوس اچھی 


طرح میکرونی پر کوٹ ہوجائے۔ آخر میں کٹے یارسلے اور تھوڑا سا کدوکش یامیزان چیز چھڑک 


کے گرم گرم سرو کریں۔ 


٥0م‏ امضفاصبام سم 


یڈ ھن کے ےآ جع ہز کی : 0500:6010 ٥اط‏ با3 ۲3ا1 5و ×۷٣‏ 


اور اسے پیل سے رم اون میں رگ گ200 


مزیکن پٹ ھن کے ےآ ج می دز ٹک بی : ۵۱۸۱ء ا صدو دا اا3 7اد۷اادطوئممم×: 


لیت س8۰ 


زا :ہ کٹ پکایں۔ ۷ 


ول کاری.......... ایگ کھا نے کاچ 


ا 


7 4 ہا کاچ 


ا کان کے یچ + صب شرورت 


منگو لین بیف بوٹی یسا 


ھن کے ےآ جگیدزٹ بی : ٥ك‏ ناد دو داطا(ا7۸۵ا3لوطواعممہ 


مصالحہ بیک چانپ 


اجزاء 
چانپ۔۔۔۔۔۔۔۔۔ آدھا کلو 
فو کے رف کے 


لیمون جوس۔۔۔۔۔۔۔ دو ٹی اسیون 


نمک۔.۔۔۔۔۔ ایک ٹی اسیون 


لال مرچ۔۔۔۔۔ ایک ٹی اسپون 
گرم مصالحہ۔۔۔۔۔۔۔۔ ایک ٹیبل اسیون 
چاٹ صالحہ۔۔۔۔۔۔۔۔۔۔ ایک ٹیبل اسیون 


اور گانو۔۔۔۔۔۔۔۔ ایک ٹیبل اسپون 


برا دھنیا۔۔۔۔۔۔۔۔ 


کوکنگ آئل۔۔۔۔۔۔۔۔۔ ایک چوتھائی کپ 


ترکیب 


بپ ھن کے ےآ جع ہز ٹکر یں : 0500:6010 ٥اا‏ آا۱۸3ا۲3ا1دطو ×۸٥”‏ 


٥‏ 1صمقام: 


آئل س ٹماٹو پیسٹ:نمک۔لال مرچ؛زیراہ:ءگرم مصالحہ چاٹ مصالحہ:کالی مرچ ڈال کر مصالحہ 


بھون کر اس میں پیپتا لگی چانپ ڈال دیں اور ہلکا سا بھونے کے بعد پانی ڈال کر ہلکی آنچ پر 
پکنے رکھ دیں ۔جب گل جائے جائے اور مصالحہ سوکھ تے لگے تو یلیٹ میں ڈال کر لیمون 


جوس:اوریگانو ڈال کر دس منٹ بیک کر لیں اب ابلے ہوئے آلو اور انڈوں کا ساتھ پیش کریں۔ 


ار سا 


مزیدکن پٹ ھن کے ےآ ج می دز ٹ کہ یی : ۱۱ء اہ دو دا نا73اد0اادطوئفگ؛مہ: 


مصالحہ دار خاگینہ ۱2ممعاظر 


وں کو ایک پیالے میں پچھین ٹف کر اس میں کی مرج اور تھوڑاسما یک ماد سیا 


ہٹ سے خر سے مرا 


رٹ 


وووسسسسح تس 


مصالہ کھچڑی 


اجزاء 


دال مسور۔....1 پاؤ 
چاول...1/2 کلو 


ادرگ کا ٹکڑا.۔.1 عدد 
الہسن کے جوئے....7 عدد 

بڑی الائجی۔۔.-1-2 عدد 

ہری مرچیں۔۔-3-4 عدد 

سوکھی لال مرچ..6۔5 عدد 

دیسی گھی۔۔۔.1/2 پیلی 

زبرت۔3 جائےکا چمچ 

ہلدی۔۔۔.1/2 چائےکا چنچ 

ترکیب 

ایک ہین میں تیل گرم کر کے تبز بتہ اور زیرہ ڈال کر ہلگا ساتے کرلیں۔ ساتھ ھی پانی ڈال کر 
جوش دیں۔ اب اس میں چاول: مسور کی دال اور نک ڈال کر مکس کرلیں۔ اس کے بعد پکا کر دم 


پر چھوڑ دیں۔ 


بگھاز کے لئے 
ایک ہین میں دسی گھی گرم کرلیں۔ پھر اس میں چاپ کیا ہوا لہسن: بیازہ لال مرچ اور بڑی الائجی 
ڈال کر ہلکا پکائیں۔ ساتھ ہی ادرک زیرہہ ہری مرچیں اور ابلدی ڈال کر بگھار ثیار کرلیں۔ 


کھچوڑی پر بگھار لگائیں۔ سرون ڈش میں ‌نکائیی اون سوو کریں۔ 


کوجووسمسسحت- بب 
7۵۸۵۶ الام ×× 


ماش کی دال 

اجزاء 

ابلی ماش کی دال ۔۔ دو پیالی 

پیاز ۔۔ چار عدد 

لہسن ادرک پیسٹ ۔۔ ایک چائے کا چمچہ 

ٹماٹر ۔۔ ایک عدد 

کٹا ادرک ۔۔ 114 پیالی 

ہرا دھنیا ۔۔ آدھا پیالی 

ہری مرچ ۔۔ 114 پیالی 

تلی ثابت لال مرچ ۔۔ آٹھ سے سات عدد 

انڈے ۔۔ چھ عدد 

تیل ۔. آدھا پیالی 

نمک ۔۔ حسب ذائقہ 

ترکیب 

ایک پین میں تیل گرم کریں اور پیاز سنہری کرلیں؛ لہسن ادرک پیسٹ: پسا ٹماٹر ڈال کر اتنی دیر 
پکائیں کہ پانی خشک ہوجائے۔ اب مصالحے میں دال شامل کردیں اور انڈوں کے علاوہ باقی 
اجزاء بھی شامل کردیں اور پین کو ڈھکے بغیر دم پر رکھیں۔ انڈوں کو پھینٹ کر نرم آملیٹ بنالیں 
اور دال میں شامل کردیں۔ انڈا دال مکس کریں اور گرما گرم پیش کریں۔ 


مسور کی کھچڑی 
اجزاءے 

گھی ۔۔ 100 گرام 

چاول ۔۔ ایک کلو 

دال مسور ۔۔ ایک پاؤ 

بیاز کو قضة 

کھیرا ۔۔ ایک سے دو عدد 

گاجر ۔۔ ایک سے دو عدد 

لہسن ۔۔ دو سے تین جوئے 

مکس گرم مصالحہ ۔۔ حسب ضرورت 
کالا زیرہ ۔۔ حسب ضرورت 

نمک ۔۔ ایک سے آدھا کھانے کا چمچ 


سے 


رینپ نے کے ٹل ےآ 


زٹہ ہي - ۸29٥‏ دو داجانا073ا3کاد طو×”ہ×- 


9۸7فاصلمصصہ: 


ایک میں گھی گرم کریں۔ اب اس میں مکس گرم مصالحہ کالا زیرہ: پہیازء لہسن ڈال کر براؤن 
کرلیں۔ پھر اس میں پانی شامل کریں اور نمک ڈال دیں۔ جب پانی ایل جائے تو مکس دال چاول 
اور پائی شامل کرلیں۔ پکا کر دم پر رکھیں اور سرونگ ڈش میں نکال لیں۔ کھیرا اور گاجر کے 


ساتھ سرو کریں۔ 


رر 


ي : ۱۱ء .اد دو داطاناد لال ضوئمی×د 
٥ء‏ اعضفاصبام مر 


ترکیب 
چاولوں کو آدھا گھنٹہ بھگوئیں۔ تیل گرم کر کے الائچی اور کالی مرچ کا بگھار کریں۔ پھر اس میں 
کٹی مرچیں: لمبائی میں کٹی ادرک مثٹر اور نمک ڈال کر فرائی کرلیں۔ اب اس میں پانی اور چاول 


ڈال کر پہلے تیز آنچ پر رکھیں۔ اس کے بعد ہلکی آنچ پر دم لگائیں۔ مٹر پلاو تیار ہے۔ 


٥0ہ‏ امضصفاصیاح مر 


رپپ نے کے ےآ کی دز ٹ ہي : +٥٥‏ ناد دو واطاتا7۸۵ا۷9لوطوا مہ 


ای وکا موئس.....ب این عدہ 


0٥‏ ا۵مداولم یر 


نے کے ےآ ج شی دز کی : 9:900 050 داطا 313070311 طوذ×۸۷٣ہ×-‏ 


میٹ لوف 0۵۱7ا 


میٹھی روٹی 

اجزاء 

گڑ ۔۔ آدھا کلو 

لال آٹا ۔۔ ایک پاؤ 

میدہ ۔۔ ایک پاؤ 

تل ۔۔ ایک پیالی 

یسا کھوپرا ۔۔ ایک پیالی 

الإ سب ضرورت 

گھی ۔۔ دو سے تین کھانے کے چمچ 


ترکیب 


:ہ×٣×۷صغصاف19ط۵9۴7‎ 


7-.-.- . ی۰۸۶۶ 


ایک باؤل میں لال آٹا اور میدہ ڈالیں۔ پھر اسے گڑ کے پائی سے گوندھیں۔ اس کے بعد گھی؛ تل 
اور یسا کھوپرا مکس کرلیں۔ ایک کڑاہی میں تیل گرم کریں۔ اب مکسچر کے پیڑے بنائیں اوربیلن 


اور کی مدد سے بیل لیں۔ آخر میں تل بچھا کر گرم تیل میں فرائی کے کے نکال لیں۔ میتھی روٹی 


تیار ہے۔ 


۵1ماهمفاوم یم 


'مزیرکسپٹ نے کے ےآ ج نیرز ٹک یں : ٥دك‏ ناد جدو داطانادا۷ادطواٛسممہ 


. یڈ ٰ بپی اں 000 


٥ ۳‏ امضفاصمام سم 


یسپ تٍ0 


میمنی پلاؤ 


اجزاء 


گرم 
لو آدھاکلو ۔۔ کٹی ہری مرچ ۔ دو کھانے کے چمچے 
کری پتہ ۔ پندرہ سے بیس عدد 


پا دھنیا۔۔ دو کھانے کے چمچے 
سی انعاپ 


بیف اہن ٹیی ے 


شی بیاز ۔ ایک کپ 

ئل - 3/4 کب 

ائرک لہسن پیٹ ۔ ایک کھانے کا چجمجھ 
جاول ۔ 750 گرام 

زیرہ ۔ ایک چائے کا چیچہ 


کالی مرچ ۔ چھ سے آلھ عند 

لونگ ۔۔ چھ سے اه عدد 

بڑی الائجی دانہ _ آدھا جائے کا جمچہ 
اہری الائچی ۔۔ جار سے پانچ عند 

فار چینی ۔۔ دو سے تی اسٹکین 

اق یل ۔ لیک کن 


نک ۔احسب توق 


بوٹٹی کے لئے: 

سوسمی۔ تم تتدہ 

ثابت دھنیا۔۔ دو کھانے کے چنچ 

آیادیان کے پھول ۔۔ دو سے تین عدد 

ترکیب 

ایک ہیں میں تیل گرم کر کے پیاز کو فرائی کرلیں۔ جب فرائی ہوجائے تو تیں چوتھائی نگال لیں۔ 
پھر اس میں ثابت گرم مصقحہ زیرہ + ادرک لہسن کا پیسٹ۔ ہوٹئی اور آٹو ڈال دیں۔ اب گوشت: 
شامل کر کے چھ سے آٹھ منٹ بکائیں۔ ساتھ بی دو کپ پانی۔ کری بتہ اور ہری مرچ ڈال کر پکتے 
دیں۔ انتا گے گوشت گل جائے۔ اس کے بعد یوٹٹی نکال لیں۔ پھر اس میں چاول اور ہانی شامل 
کر کے یکائیں۔ حب یاتی خشک ہوجائے تو ہیں کو گرم توے پر رکھیں اور دم یر چھوڑ دیں۔ برا 


دھنیاء رائتہ اور سلاد گے ساتھ سرو کریوعدہ ا۵دفامامر××× 


میمنی بریانی 

اجزاء 

چکن ۔۔ آدھا کلو 

ٹماٹر ۔ یانچ عند 

نمگ ۔ حسب ضرورت 

لال مرچ ۔۔ جار کھائے کے چمچ 
ہلدی ۔۔ ایک چائے کا چمچ 

لال پیاز - ایک کپ 

آلو ۔۔ آدھا کلو 

دہی ۔۔ ایک پاؤ 

چاول ۔۔ 750 گرام 

لہسن کا رس ۔۔ ایک عدد 

گرم مصالحہ :۔ ایک چائے کا چنچ 
تیل ۔۔ دو کپ 


ترکیب 


رینپ نے کے لئ ےآ 


۶7 ۸۱؛ 


0  تتسسسووو‎ 


تیل میں چکن فرائی کر کے لہسن ادرک ڈال دیں۔ چکتمکو بھون لیں پھر اس میں مصالحے اور 
ٹساٹر شامل کر کے بھون لیں اور چکن گلئے تک پکائیں۔ پھر اس میں آلوء دہی؛ پیاز پیس کر ڈالیں 
اور بھون لیں۔ چاوک کو بھگار دے کر عام چاول کی طرح پکالیں۔ پھر پتیلے میں چاول کی تہے 
لگائیںاور چکن پھیلا کر پھر سے چاول کی تہے اس پر پیاز اور پیلا رنگ چھڑک کر دم دیں۔ 
مزیدار میمنی بریانی تیار ہے پھر اب ڈش میں نکال کر گرم گرم سرو کریں۔ 


ایشا 


2 


٥‏ امضفاصیام مم 


نے کے ےآ ج می دز ٹکرس : اط اد دو داطااا073ا1۵ادطون×+مہ: 


اترام( ا گن حیسم ک رگ 
قمام اتزاء گ وآ نے میں ملا کر گون تھ میں 


20-15 منٹ کے لے رکھویں۔ 


ںی 


1اطضفاصماص سر 


ہی : 9٥7‏ :0 80ع د اما 7ا9 07ا13 ضطوئ۴م×× 


۵۴7 ا9مفاصغم××د: 


۵1 اهمفاصم ہہ 


وووس-سسستپ.. 


'مزیرکسپٹے نے کے ےآ ج میدن ٹک یں : ٥دك‏ ناد دو داطاااد7ا۷ادطواٛمممہ 


۵۳ع اهمعاصص۷×صد: 


ملکی فروٹ سلاد ود نٹس 


ا نڑیک ا0ت 
ری نی تہ 3 اٹ 
گرین تا .ید لا کلف 


و ۱ 7 27 1 
اپب سے لے ام فروٹ کو چو چو ا سچھوغ ڈالس میں ٹف مل اوراہں ہیں کک زر یں اب لک سے ایک ین میں دود مت کو شر مم کر ہے اس 


یں ڑسضر ملک شاض لکرری اور ۲۱ ں کو ٹر ا کر میں۔ اب ایت یا ل‌ یس یل اوفیٹ پا ایک 


2 سر مل کے فو ئل و 1م 
لیت میں پھر اس میں بادام کور وسٹ کر کے شائل کرو ریں۔ ای لیت یی کی لگا میں پھر فروٹ او رآ خ میں اس پچہ مو سنہ بادام 


ہواٹھاد وو شال کر کے کیٹ یں ڈال رہ ارہ 


0 آھھِ"َِ*مھتہک جھ20۷۷( 


7 7 ںی 


حر بٹی ہوٹی) 2 مل چون 


ٹی ہوگی) ےئل چوں 


سے 7 عزہ 


ینک می پھر اس پچہ لی ار نک سال لگا جیں۔ 


ان اش وم می وی وج 
چشن, شملہ مرچؿ, پیازہ اولیوز کی لال مر اود مک ڈال و اور خوب مس کر 
ک : 


کی زور ا : کے ج: پا 


نز بل جاۓ پڑلی ا رلک ساس کے سا تح مسر دک بی 


پک میں 


بپ ھن کے ےآ جع :ز کر یی : 0500:6010 ٥اا‏ آا۱۸3ا۲3اادطو ×۸٥”‏ 


ات منٹ إجر 


7 
6۸۰ 


مزیدکن پٹ ھن کے ےآ ج می دز ٹک یی : ۱۱ء اہ مدو دا اا73اد0اادطو ×٥×‏ 
مکس ویچ پراتھے 

اجژاء 

آلو۔ دو حدد درمیانے 

امٹر نے ایک بیالی 


پری پیاز .دو علظ 


چھوٹی میٹھی.۔۔ دو گٹھی 
آٹا۔۔ دو پیالی 

مینہ ۔. ایک پیالی 

الہسن کے جوئے ۔۔۔ دو سے تین جوئے 

ثابت لال مرچیں۔ تین سے جار عدد 

سفید زیرہ تب ایک کھانےکا چنچ 

پلدی ..۔ آدھا جائےکا چمچ 

لیموں کا رس ۲ دو سے نین کھانے کے چنچ 

چینی ۔۔۔ لیک چائے کا چنچ 

ایتامپٹی ۔۔ حسب ضرورت: 

ترقیب 

آلوؤں کو آبال کر چھیل ئیں۔ اور مٹر کے دانوں کو تین پبالی اہلتے پانی میں چیتی اور چند فظرے 
لیوں کے رس کے ساتھ ابال لیں( تاکہ اس کی رنگت پر قرار رہے)۔ ہری بیاز کے ڈھیٹل کو 
ایاریک کاٹ کر رکھ یں اور یتوں کو علیحدہ باریک کاٹ لیں۔ میتھی کو دھو کر دس منٹ ٹھنڈے۔ 
پانی میں رکھیں جس میں چٹکی پھر پلدی ڈال دیں تاکہ کڑواہٹ نکل جائے پھر پانی سے نکال کر 
یاریک کاٹ کر رکھ لیں۔ لہسن کے جوؤں کو کچل لیں۔ فرائینگ ہین ایک کھانےکا چمچ بناسیتی کو 
اہلکی آنچ پر ایک منٹ گرم کیں۔ اور اس میں بیار کو ہلکا سا ترم ہونے تک فرآثی کریں۔ پھر اس 
میں ثابت لال مرچ اور لہسن ڈال کر تین سے چار منٹ فرائی کریں اور ان کو نکال کر کوٹ لیں 
پھر اس مصالحے کو دوبارہ فرائینگ ہیں ڈال کر اس میں دمکہ ہلدی اور سفید زیرہ ڈال کر دو 
سے تین منٹ فرائی کریں۔ آو اور ٹساٹر کو اچھی طرج میش کرلیں اور اس مصاحے میں ڈال کر 
ملالیں۔ ہری پیاز کی پنیاں اور میٹھی ڈال کر بھوتیں اور چولہے سے اتارلیں؛ مکمل طور پر ٹھنڈا: 
ہونے دیں۔ آٹا اور میدہ ایک شلے میں ڈال کر ملالیں اور اس میں دمک اور دو کھانے کے چمچ 
بناسپتی ڈال کر نچھی طرح ملائیں پھر اسے ٹھنڈے کے ساتھ گوندھ لیں۔ دس سے ہندرہ منٹ ململ 
کے گیلے کیڑے میں لپیٹ کر رکھنے کے بعد اس کے بیڑے بنالیں+ ہر بیڑے کے درمیان دو 
کھانے کے چنچ تیار کی ہوئی بھجیا بھر میں اور آنھیں کچھ دیر کے لئے فریج میں رکھ دیں۔ ہلکے 
ہاتھ سے پراٹھے بل کر گرم توے پر بناسیتی ڈال کر سینک لیں یا روٹی بیل گر درمیان میں بھجیا: 
رکھ کر اسے موڑ کر لقافے کی طرح بنائیں اور بناسیتی میں سنہرا فرائی کر لیں۔ گرم گرم 
پراٹھوں کا دہی کے ساتھ ثطف اٹھائیں۔ 1۵۱۵۵٥‏ داصاوئنہ×: 


'مزیدکسپٹ نے کے ےآ جنیوزٹکیں: دن ناد دو داطانادالوطواٛعممہ 


۵ امفاصلم مہ 


موکا چینو 


رم وووے۔۔۔۔۔۔۔۔۔ 


و 
ر۰ 


ہٹ پا ڈدہ 4 جاۓ کے کے کنٹر رن ملک اور ےکپ گر رم دوجو ڈال کر ما :2 


7 .2ی 


سسسحنتت ِب 


مونگ دال پراٹھے 7ا ھا 


2 


اچ ا ےآ وجار ول کر کے کار مرنر کون 


رٹ 


گ مزیدکن پٹ ھن کے ےآ ج می دز ٹک بی : ۵۱۸۱ء اہ دو داب اا3 7اد0اادطوئک؛م×: 


امشروم نوڈلز ود 


نے کے ےآ ج شی دز کر یی : 0509:900 داطا 31070311 طو۸۷۸××م×: 


٥ء‏ اضضفاصباص مر 


ںی 


ک5 


تل گرم کرے الا ہنی , اونگ اورکالی مرج کائھار کر یی۔ 


ٹر اور میک ڈال کرف اڈ کر 
و مر اور یک ڈال 7 فرافی مل 


اطضفاصماص یمر 


سوسسست تتِ,/.0 


جج تپ 


ڑج کے ےآ جگیدزٹ بی : ٥ك‏ ناد دو داطائا7۸3ا۷3اوطوا×مہ 


نان پراٹھا 

اجزاء 

مینہ ۔۔ تین کپ 

خمیر ۔۔ ایک کھانے کا چمچہ 
چینی ۔۔ ایک کھائے کا جمچہ 
تیل ۔۔ دو کھانے کے جمچے 
نمک ۔۔ ایک چائے کا چمچہ 
انڈہ ۔۔ ایک عدد 

کلونجی ۔۔ ایک چٹکی 

ہرا دھنیا ۔۔ ایک گٹھی 

نیم گرم پانی ۔۔ حسب ضرورت 
مکھن ۔ چاز کھانے کے چمچے 
ترکیب 


07ی٣بیپٌَی ‏ "7 بء ۰۸۸/۷۶۹ 


9۸7فاصلمصصہ: 


تمام اجزاء کو مکس کر کے نیم گرم پائی کے ساتھ آٹا گوندھ لیں۔ اس کے بعد ایک گھنٹہ رکھیں۔ 
جب پھول جائے تو پیڑے بنا کر بیل لیں اور درمیان میں مکھن یا گھی لگا دیں۔ اوبر سے دوسرا 
پیڑہ رکھیں اور گھی یا مکھن لگائیں۔ پھر اسی ترتیب سے چھ پیڑوں کو رکھ کر بیل لیں۔ اب رول 
کر کے بڑے ٹکڑوں میں کاٹیں۔ گرم توے پر قرائی کرلیں یا اوون میں بیک کر کے سرو کریں۔ 


]داوم ید 


تپ مر 
ا9و طاوز: 
1003۱ 
05د فاط نا 
یک 
کے ےج جیز کم 
دش ھن کے 
مزب 
ابی بریانی 


ہو کول مرج 


ہمزیدکن بن ھن کے ےآ یو زی کی : 06-01 260 010ا 01 00ا13 ط0ا ×× 


ای ہیی چا اق کن 81 / 


- 10 گرام 


ور 0 کے ۲ 7 اک ی 0 
ایک ڈ یی دوکی کے سا میس جانا کاخ لگا ریی۔ ایک پیالے میس یلیٹ اور شن ڈا لک ایپ منٹ کے لے ما بر و ویو ہیں ء کے کر 


یھلا یس اس میں کنڈ ضط ملک ملا کر 3 تےکر یں ایک حصہ ساجۓج میں ڈائیس, لیٹس بے بڑے گگکڑے فو ھکر اس میں سے 2/2 


7 
ڑے نکمڑرے لوڑ ران میں١‏ یہ چاکلییٹ کادوصرا حصہ اور ڈا"ل : مائی کل سڑ 


ٹس ہے بڑ ےکڑے تو کروس میں اس 3ر و یٹس سام میں ڈالیر 


چا ٥‏ بٹ کا تیسراحصہ ڈال کم رانک لبیٹ میں۔ اے 2 ھنوں کے گلپ 


لہ 2۰90 


ٹکٹ رر 


مزیکن پٹ ھن کے ل ےآ جم دز ٹ کہ یی : ۱۱ء اہ دو دا اا3 7اد0اادطو مہ 


ا 1 8ر اف یں 


91 سو 


٥‏ امضفاصبام مہ 


٥ء‏ امضفاصباص سم: 


پھر رکز اکر 


مزیکن پٹ ھن کے ل ےآ جم دز ٹ کہ یی : ۱۱ء اہ دو دا اا3 7اد0اادطو مہ 


. 
مت ء پاٹ مضمالعہ اود م ا ضا نأ کرییں۔ 


ک شی مر 
فا تی میں ٭ 


یں۔ 


5 
یپ مرا 


ي : ۱۱ء .اد دو داطاناد لال ضوئمی×د 
٥ء‏ اعضفاصبام مر 


نٹی رانس 

اجزاء 

سيا عازن ۔ آدھاگو 

ایی و دعب 

کیریمل سیرپ ۔۔ 3/4 کپ 

کشمش ۔۔ چار کھانے کے چمچ 
لیموں کا رس ۔۔ چار کھانئے کے چمچ 
بادامہ پستہ ۔۔ دو کھائے کے چمچ 
اورنج پیل ۔۔ دو کھانے کے چمچ 
چھوٹی الانجی ۔ چاسے آلةعذ 
ترکیب 

گھی گرم کے میوہ فرائی کرلیں۔ اب اس میں لیموں کا رسء کیریمل سیرپ اور چاول شامل کر کے 


پانچ منٹ تک دم پر چھوڑ دیں۔ سرونگ ڈش میں نکالیں اور سرو کریں۔ 


٥ع‏ امضفاصباح مر 


رک ور شس پسش شا 


۵۴7 ا9مفاصغم××د: 


ا کاو ا سو 9ء 7 
ں ڈرال ڈروٹ کو یا سا رش کہ یی انس میں کارن یکس اور کرش لٹ بھی لاد سس اس کے سا تجھ 


۷ 7ر کی 
یئ ی ریپ 35-10 من ٹف کک یک گریی۔ 


۵1 6مفاصم ہہ 


نے کے ےآ ج می دز ٹک یں ۱۱× دو داجااا073ا۵کا طوئ×م×: 


پنیری گوبھی 9۷ت 


01 6مفاصم ید 


اناگ بن کے سا تج صرو کر 


1 اطضفاصماص یر 


سوچ تت۰ 


نب نے کے ےآ ج شاو ز کی : 2600:6000 01ا 1431310031 ×٣۸‏ 


٥0ء‏ اضضفاصماص مم 


0771تھ "کہ 20 


پارچہ کباب مصمامماواز یں 


ا اور پیا:و او 


2710 
بھی اور بی وی 


ین قیام اجزار ملا کر 2 ھنٹوں کے لئ رک دی ںکڑادی میں تل گر م کر یی 


اور پثرول کو۱/ 


رسپ نے کے نآ ج نیرز ٹک یں : ٥دك‏ ناد دو داطانادالوطواٛسممہ 
- 


پسندے چٹنی کباب 

اجزاء 

مرغی کی بوٹیاں(بغیر ہدی)۔-2/1 کلو 

لیموں کا رس۔۔۔2 کھانے کا جچمچے 

یسا ہوا یپیتا۔۔۔ایک چائے کا چجمچہ 

پیاز ٹی ہوئی۔۔۔2 کھانےکے چمچے 

یسا ہوا لہسن ادرک-2 جائے کے جمجے 

پسی ہوئی لال مرچ۔۔-2 جائےکے جمجے 

یسا ہوا گرم مصالہ۔۔ایک چائےکا چمچہ 

دہی(پھینٹی ہوئی)۔۔ایک پیالی 

املی کا گودا۔-2 کھانےکے چتچے 

یسا ہوا تاریل۔۔-2 چائے کے چجمچجے 

نسک-2/1 چائے کے چمسچے 

ئیل۔۔۔4 کھانےکے چمچے 

ہرے دھنیےکی پتیاں۔۔۔۔سجائے کے لئے 

ک- 

بیلنڈر میں مرغی کی بوٹیوں کے علاوہ یاقی تمام اجزاء پیسیں اور ایک بیالے میں ڈال دیں۔ اس 
میں مرغی کی بوٹیاں ڈال کر ایک گھنٹے کے لئے رکھ دیں۔ ایک شاشلک اسٹک پر 5 سے 6 
ہوٹیاں لگائیں۔ اس عمل کو دہراتے ہوئے ساری یوٹیاں اسٹک پر لگادیں۔ فرائینگپین کو چکنا کر 
کے بوٹیوں کو اس پر الٹ یلٹ کر کے سینک لیں۔ پزیدار پستدہ چٹنی کیاب ہرے دھنیے سے سجا 


کر پیش کریں۔ 


6۱01مداصم یہ 


رپپ نے کے ےآ جی دز ٹگيں : +٥٥‏ ا کو داطا با9 7۸ا03لدطوة مم 


سو یٹ کارا 


اشملہ مر ؾ اور ھی رےکولبائی میں بادسیگ بارکیک کاٹ لی ساتھ 


.یش 


'مزیرکسپٹے نے کے ےآ ج میدن ٹک یں : دن ناد دو داطااادالدطواٛعممہ 


پشاوری نان 71 :۸۵۸۷۷۳+26 
اجزاء 

ىیدہ 2 کپ 

دودھ 1 کپ 

گھی 4/1 کپ 

خمیر 1 کھانے کا چمچہ 

اکشمش 2 کھائے کا چمچہ 

نمک 1 چاءے کا چجمچہ 

ُچینی 1 کھائے کا جمچہ 

إکھن 2 کھائے کا جچمچے 


رکب 


ایک پیالے میں 2 کپ میدہ:1 چاءے چمچہ نمک: 1 کھائے کا چمچہ چینی:2 کھانے کا چمچے 
اکشمش اور 4/1 کپ گھی کو مکس کریں۔ 
اب 1 کپ دودھ اور 1 کھائے کا چمچہ خمیر ڈال کر گوندھ لیں۔جب ڈو پھول جاّے تو اس کے 


اپیڑے بناءیں اور بیل کر توے یا اور ون میں بیک کریں۔ 


آخر میں مکھن لگا کر سرو کریں مم اعمماصلم سم 


پائن ایپل لسی 

اجزاء 

یائن اییل ۔۔ ایک ٹن 

دودھ ۔۔ دو گلاس 

دہی ۔۔ آدھا کلو 

چینی ۔۔۔چاز سے پانچ کھاتے کے چمچ 


ترکیب 


اهمفاصام مہ 


۱و۶ جدو ماط ا7۱ل٣لاطوا‏ مم 


پائن ایپل؛ دودھ دہی اور چینی کو بیلینڈر میں اچھی طرح مکس کرلیں۔ گلاس میں نکال کر پیش 


کریں۔ 


01 ا6مدالم د: 


4220207-7 .1.-__ْ ِ کآآآب(آآ--ص-101] 


پائن ایپل چکن ۱2ممعاظر 


سوچ تت۰ 


ےکااار۔... 


7 2ر را 


اولیوڑ او 


. ہے 5907 ادمفاواع داد 


رے داد تر اگے ا گے والا یسا ات 


ایگ ال میں ڈال کراب 


٥0ء‏ اطضعاصبایرم: 


پوری پراٹھا 


اجزاء 

میدہ ۔۔ 250 گرام 

پسی چینی ۔۔ ایک کھانے کا چمچہ 
نمک ۔۔ ایک سے آدھا چائے کا چجمچہ 
گھی ۔۔ ایک کھانے کا چمچہ 

دودھ ۔۔ آدھا کپ 

تیل .۔۔ تلنے کے لئے 


پیاز کے رنگز ۔۔ سرونگ کے لئے 
کھیراء ٹماٹر سرونگ کے لئے 


ترکیب 


إ : جدعناد دو داطانا2 الد طاوتی می 


میدہ میں نمک: گھی پسی چینی ملا کر نبیم گرم دودھ اور پانی کے ساتھ گوندھ لیں۔ اب کم از کم دو 


سے تین گھنٹہ رکھیں اور پراٹھے کی طرح بناکر گھی میں تل لیں۔ پوری پراٹھا تیار ہے۔ 


1اطضفاصماح مر 


0771تھ "کہ 20 


پوپ کارن چکن ممامسطوار: 


ایک امابوا ر7 7 


سٗومسج ت0 


رت 


یز میس کے ہو ۓ) ای کپ 


پکی ہوئی) ایک عدہ 


یا پا منٹ کے بحعد یہ سیت ہو جا ۓکا اب اس کے ملا کاٹ میں۔ 


٥‏ امضفاصیام مم 


3*801*-*س:تسپُممم20(/] 


۳1مماهمفاصم ید 


جج تپ 


'مزیرکسپٹ نے کے ےآ ج میدن ٹک یں : ٥ك‏ ناد دو داطااادالوطواٛمممہ 


٥0ء‏ اضضفاصباص مر 


اجزاء 
چکن کا قیمہ سے اک گلو 

کالی مرچ ۔.۔۔س ایک کھائے کا چمچ 
سفد مرج سًِِىج آدھا چائے کا چمچ 
نمک, اسسسم 


پیاز کو باریک کاٹ لیں ہری مرچ کو بھی باریک کاٹ لیں قیمہ میں تمام چیزیں مکس کر دیں 


اچھی طرح اور سیخ پر لگا کر بار بی کیو کر لیں۔ 


0٥‏ امضفاصیاح مر 


ہرا دھتیا ۔۔۔۔ہ حسب ضرورت 
ہو رج حتافی کھلیے کے چج 
نمک ۔۔۔۔۔ حسب دائقہ 

ترکیب 


بپ ھن کے ےآ ہز کی : 0500:6010 ۵اط آا2 21۲3۱7 طوہ ٠۸۷٣‏ 


گوشت کو دھو کر اس میں کچا پییتا یسا ہوا: ادرک لہسن پیسٹ: نمک: کالی مرچ : بیسن اور دہی 


ملا کر آدھے گھنٹے کے لیے رکھ دیں- 


تیل میں پیاز کو براؤن کر کے چورا کر کے گوشت میں ملا دیں۔ ہرا دھنیا اور ہری مرچ بھی 


پیس کر ملا دیں۔- 


مزید ایک گھنٹے میرینیٹ ہونے دیں پھر اوون کو پہلے سے گرم کے ایک سو اسی ڈگری پر بیس 


سے پچیس منٹ تک مٹن کو روسٹ کرلیں - گولڈن ہوجائے تو نکال لیں- لیمن سلاد اور ہری 


چٹنی کے ساتھ تناول فرمائیں- 


رٹ 


0 ا 


وووسسس--ست تب 


روسٹڈ آلو شملہ مرچ اور پیا زکے'”تاتا” 


رای نک ,کاکی مرجے, مٹرڈ پیٹ اور بای کیوساسس ڈال کر 


>‫ تس رٹ 


ہر08 1+ 73 
ہو وڈلتہ ماگا کیک بر مر کے سا تج یں کسی 


اسمااد کے سیا تجھ 


کم 


01 اضضفایاص مر 


٥1‏ اطضفاصمام یور 


سپ ھن کے ےآ نوز ٹ 


سوسسست تتِ,/.0 


وڈ رر اشسشس ‏ یش شش 


زین پٹ ھن کے ےآ ج می دز ٹگہ یں : ۱ء اد دو دا اا73اد0اادطو نکمم 


یٹ ھا کا تن 


-. مین سے جار عدد 
ان سے چا 


.-020112/ 
ین سے سا ا من 


پت زی رتپ سن کئے. کووووسسسحت ,۰ 
71 اطضفایام : 


سیب کا مربہ 


اجزاء 

سیب پیلے والے ۔۔ ایک کلو 

پانی ۔۔ آدھا لیٹر 

الائچی ۔۔ دو عدد 

عرق گلاب ۔۔ ایک چائے کا چمچہ 

رکب 

ایک لیٹر پانی ابال کر سیب شامل کرلیں۔ جب سیب گل جائے تو چینی ڈال دیں۔ اب اس میں 
الائچی عرق گلاب شامل کر کے حسب ضرورت پکائیں۔ ٹھنڈا ہونے پر بوتل میں بھر کر رکھ لیں 
اور استعمال کریں۔ 


٥اطضفاصماص‏ یمر 


سپ ھن کے ےآ نوز ٹ 


سٗومسج ت0 


سیخ کباب 7 ھا 


پیا گرم مضالھہ۔۔ 


اق و کے وھ 
پیاگرم مصال ڈال کرا ھی طرح یں 


01 6مدالم یہ 


نے کے ےآ جع دز کر یں : ٥۱‏ 0509:9 داطا 31307311 طوذ۸۷××ہ×: 


۵۴7 ا9مفاصغم××د: 


3 ۵1 ا6مفاصم ہہ 


بادام پپنے ڈال کر 10 منٹ دم پر تی علوہ تیار ہے 


اب ان کر 


0 و 


کارن فور میں 


01 6مداوم ید 


رن کے ےآ ہز کی 


سسسحنتت ِب 


مزیکن بین کے ل ےآ ج یی دز کر بی : ۱٥ء‏ 5ا0 دو داد اا3 7اد0اادطوئػ؛م×: 
شا ہی گولا کباب مصالحہ 

اجزاء 

قیمہ .۔۔ ایک کلو 

ادرک لہسن پسا ہوا ۔۔۔ دوکھانے کے چمچ 

تمک ... حسب ذائقہ 

پیاز ۔۔۔ دو عدد درمیانی 

لال مرچ پسی ہوئی ۔۔۔ دو کھائے کے چمچ 

نفد زیرہ.۔.۔ دع چائے کے چتھ 

گرم مصالہ پسا ہوا ۔۔۔ دو کھانے کے چنچ 

کچا پپیٹا پسا ہوا ۔۔ دو کھانے کے چمچ 

دہی آدھی .۔۔ آدھی پیلی 

ڈبل روٹی کے سلائس ۔۔۔ دو عدد 

یادام ۔۔۔ آدھی پیالی 

فریش کریم ۔۔۔ آدھی پیالی 

کوکنگ آئل ۔۔۔ آدھی پیلی 

ترکیب 

باریک پسا ہوا قیمہ لے کر اس میں ادرک لہسن؛ نمک؛ لال مرچ؛ سفید زیرہ گرم مصلحہ پپیتا: 
چار سے چھ بادام اور ڈبل روٹی ڈال کر پیس لیں۔ دو سے تین گھنٹے فریچ میں رکھنے کے بعد 
اس میں دہی اور دو کھائے کے چمچ کو کنگ آئل شامل کریں۔ ایک سائز کے گول کباب بنا کر 
سیخوں پر لگالیں۔ دہکتے ہوئے کوئلوں یا گرل پر سینک لیں؛ جب پکنے پر آجائے تو ململ کے 
کپڑے یا نشوکی مدد سے کوکنگ آئل لگاتے جائیں۔ سنہری ہونے پر کوٹلوں سے ہٹا دیں اور 
احثیاط سے سیخ سے نکال لیں اور اوپر سے آدھا چھلا ہوا بادام لگادیں۔ کوئلوں یا گرل پر نہ 
سینکنے کی صورت میں کباہوں کو ہلکے سے چکلے کیے ہوئے نان اسٹک پین میں سیلک لیں, 
پھر اس کا مصالحہ تیار کرنے کے لئے پین میں چار کھائے کے چمچ کوکنگ آئل ڈالیں اور اس 
میں باریک کٹی ہوئی پیاز کو ہلکا سا سنہرا فرائی کریں۔ پھر اس میں پسے ہوئے ہادام اور دو گول 
کباب توڑ کر ڈالیں۔ کریم ڈال کر ہلکا سا ملائیں اور اس میں گرل کئے ہوئے گولا کباب ڈال کر 
پانچ سے سساے منث دم پر رکھ دیں۔ گرم گرم ڈش میں نکال کر چاندی کے ورق سے سجائیں: نان 
اور سلاد کے ساتھ پیش کریں۔ م)مضمارمار سم 


٥ءاعضفاصماص‏ سر 


سوچ تت۰ 


۵۸عاهمفاصم×صد: 


7 کت 

7 ہر > لو ک 

یکپ میگ میں ےکپ شحنفرادودھ ,4 کھانے کے تچے الال حربت اور 2 کھا نے کے 
27 ۶ ںی زار 1 ۰-٭ 

چھمر اسے فاماسول ہیں قایس اور ھوڑزی یم ید یرف ڈال ر صروفروی۔ 


'مزیرکسپٹا نے کے ےآ ج نیرز ٹک یں : دم ناد جدو داطااادالوطوا مہ 


ہي : 2۵۱۸ .ا0 دو د اما 7ا9 اا1 طوئم××د 


لال مرچ یاؤٹر ۔۔۔۔۔۔ ایک چائے کا چمچ 

برا دھنیا ۔۔۔۔۔ تین کھانے کے چمچ (باریک کٹا ہوا) 

دبی کا بنبر ۔۔۔۔۔۔ تین کھائے کے چمچ (دبی کا پائی مَلملِ کی ہوٹلی 
میں یاندھ کر نکالیں) 

پیاز ۔۔۔۔-۔ تین کھانے کے چمچ (باریک کاٹ لیں) 

پودیتۃ ست دو کھانے کے چنھ (ہاریک کاٹ لین) 

۔۔۔۔۔ چار عدد (باریک کٹی ہوئی) 


حسب ضرورت 


ترکیب 


قیمہ دال؛ لہسنە زیرہ؛ الائچی؛ دار چیئی لونگ ہلدی؛ لال مرچ اور نمک دیگچی میں ڈال کر 
پکائیں- خشک کریں- پنبرہ پیازء ہرا دھنیاء بودینہ ہری مرچیں اور نمک ملا کر فلنگ کے لیے 
رکھ دیں۔ قیمہ پیس لیں- پھر قیمہ ہاتھ پر پھیلا کر درمیان میں فلنگ رکھ کر کیاب بنا لیں- بیس 


سے پچیس منٹ فریج میں رکھیں اور تل لیج لچ او چٹنی کے ساتھ پیش کریں- 


اجزاء 

چکن ہوٹی کٹ ۔۔ ایک سے آدھا کلو 

تیل ۔۔ ایک کپ 

ادرک لہسن پیسٹ ۔۔ دو کھانے کے چجمچے 
پیاز ۔۔ تین کپ 

نمک ۔۔ حسب ذوق 

پسی لال مرچ ۔ دو کھائے گۓ جمجے 
ہلدی ۔۔ ایک کھاتے کے چنچ 

پسا گرم مصالحہ ۔۔ ایک چائے کا چمچہ 
لونگ ۔۔ چار سئ پانج عدد 

کالی ترچ۔ راع ہے جاضظ 

بڑی الائچی ۔۔۔ چار سے پانچ عدد 

دار چینی ۔۔ تین ٹکڑے 

تیز پتہ.۔۔ ایک عدد 

ٹناٹر ۔ چار سے یا چ آعدد 

چاول ۔۔ تین کپ 

برق مر - جال سۓ پانج علد 

ترکیب 

گرم تیل میں پیاز اور ادرک لہسن کا پیسٹ 


ہلدی: یسا گرم مصالحہہ لونگ: کالی مرچ+ 


چھوڑ دیں۔ آخر میں چاول اور ہری مرچ ڈا 


جن کے ےآ جگیدزٹ بی : +٥٥‏ ناد دو داطاآا7۸۵ا۷3لوطواسممہ 


ڈال کر لال کرلیں۔ اب چکن: نمک۔ پسی لال مرچ؛ 
بڑی الائچی؛ دار چینی اور تیز پتہ شامل کر کے دم پر 
آل کر دم لگائیں۔ سندھی بریانی تیار ہیں۔ 


کش ہت 


ردنب ھن کے ٹل ےآ نی دز ٹ 


سسجت تب 


اسپیگھٹی اور پالک کا فریٹاٹا ٭٭ست 


(اہ 


چپ کرکے ابا مھ ) ایگ پال 


ڈائیش اور انطرےء مالک ءکالی ربق ءال مم 


201ا6مفالم ید 


اسپانسی چکن کری ۱ ۸7ک ۓکے ۓےآڈئرنٹ/: ءا صواطنادململمطوںسم 


سے وی کی کان ماگل میں پٹ کرک ماس کو می ور مشرے کت 


بپ ھن کے ےآ جع :ز کسی : 0500:6010 ٥اا‏ آاد ۲اد طو ×۸٥”‏ 


بد ءا جدوداطاآاہ7(لوطوتپسم× 


مم رسپ نے کے ےآ جمیوز ٹ گی : ٥دك‏ ناد جو داطااادا۷لوطواٛمممہ 


6101مفام یہ 


مزیدکن پٹ ھن کے ل ےآ می دز ٹک یی : ۵۱۸۱ء اہ صدو داد اا3 77اد0اادطوئگ؛م×: 


: 


رپ گے ماتھ ہو 


بے نے کے ےآ جع :ز کر یں : 9500:60٥0‏ ٥اظا‏ آاد ۲3ا1 طو ×٥۸‏ 


اسٹفڈ قیمہ کیس 


اجزاء 
قیمہ ۔۔ آدھا کلو 

مکھن ۔۔ ایک کھانے کا چمچہ 

اتیل ۔۔ چار کھانے کے جمچے 

ہری پیاز ۔۔ ایک پیالی 

پیاز ۔ دو کھناے کے جمچے 

کٹی کالی مرچ ۔۔ ایک جائے کا جمچہ 

سفید زیرہ ۔۔ ایک جائے گا چمچہ 

نمک ۔۔ ایک چائے کا چجمچہ 

مشروم ۔۔ ایک پیالی 

ٹماٹر پیسٹ ۔ آدھا بیٹی 

لال لوبیا ۔۔ آدھا کلو 

نکئی کے دان ےد دو کیااے کے نچ 

سرع شملہ ۔ مرچ آدھا عدد 

بری شملہ مرچ ۔۔ آدھا عند 

ہری مرچیں ۔۔ تین سے چار عدد 

ترکیب 

ہین میں مکھن اور تیل ڈال کر گرم کرلیں۔ پھر اس میں ہری پیاز شامل کر کے تھوڑی دیر تک 
بھوئیں۔ اس کے پیاز شامل کر کے مزید بھنولیں۔ ان قیمہ شامل کریں اور مزید بھون لیں۔ پھر اس 
میں کالی مرچ؛ زیرہ اور تمک ڈال کر تیز آنچ پر اتنا یکائیں کہ قیمہ مکمل طور پر خشک 
ہوجائے۔ اسی دوران ٹماٹر بیسٹ اور مشروم شامل کر کے یکنے دیں۔ جب یک جائے تو لال لوبیاء 
مکئی کے دائے سرخ شملہ مرج ہری مرچیںاور پری شملہ مرچ ڈال کر پکائیں۔ اب قیمے کو 
بیک کئے ہوئے بریڈ کیس میں بھردیں اور اوپر سے چیز ڈال کر دوبارہ بیک کرلیں۔ اسے ریڈ 


چلی یا چلی گارلک سوس کے ساتھ پیش گرزیییمویرہ 


رووسیسس-ح بب 


97 


بپ ھن کے ےآ جع ہز کی : 0500:6010 ٥اط‏ آاد۱۷۸ا۲3اادطو ×۸٥”‏ 


تلا گوشت ماعمفاضام یر 


ایل 2ا :کو بھرے پا ے کے گوشت میں 2 


اارٹ لن کا پھیٹ, 2 کھا نے کا جح تاور 


ار ایور کو 2 عدد یی ہہوۓ انرے میں ڈپ 


1 اطضفاماح یر 


وش رر شش نیش شش 


ھن گرم کر کے اس میں ثابت ال مرج ء ینگ مر ال 


0 


01 !6مفام سد 


مزیکن پٹ ھن کے نل ےآ ج می دز ٹک بی : ۱۱ء اہ دو داب اا173اد0اادطو تمہ 


.- ۰ 1 ٥0ء‏ اضضفاصباص مر 


بر اس میں ایگ جاۓ کا چیہ پیا گرم مضالنہء ایگ جا کا چیہ انی لال مر 3/20 جاۓ کا 


پچ 


زار4 


1, 


جا بھی طر عگھوٹ کر وال کنا کرش 


ال میں نک , رب او رک۳ من کا پیٹ اور بلدگی! 


نے کے ےآ ھی :زی کی : 066000 260 ہاج 91 7ا13 وا ×× 


ڈا یکپ کئیں۔ 


لی .یش 


مزیدئنپپ' من کے ےآ 
تڑکے والی چنے کی دال 


اجزاء 


دعا جدو داطا نا للوضوتپسم× 


چنے کی دال(ابلی ہوئی) 250 گرا 
لوکی(چوکور کٹی ہوئی) ایک عدد 
پیاز(یاریک کٹی ہوئی) ایک عدد 

دار چینی ۔۔ تین ٹکڑے 

چھوٹی الائجی ۔ آٹه عدد 

سوکھی: گول لال مرچ ۔۔ پانچ عدد 

ایسی ہوئی لال مرچ ۔۔ ایک جائے کا جمجہ 
یسی ہوئی بلدی ۔ آدھا جائے کا جمچہ 

اتیج پتے ۔۔ دو حند 

ایسا ہوا ناریل چار کھانے کے چنچتے 

ٹاٹر (ابلےاور جوپ کئے ہوئے) تین عند 
برا دھنیا چوپ کیا ہوا) دو کھانے کے جمجے, 
ہری مرچیں(چوپ کی ہوئی) چار عدد 
کلونجی:رائی دائے ۔۔ آدھا: آدھا جائے کا جمچہ 
ثایت سقید زیرہ ۔۔ ایک چائے کا چمچہ 

کڑھی پتے ۔۔ دس عدد 

لہسن(بارہک کئے ہوئے) ۔۔ جار عند 

پانی .۔ آدھا پالی 


نک ۔۔ حسب ذائقہ 


کڑاہی میں تبل گرم کر کے بیاز کو رم ہونے تک پکائیں۔ اس میں بلدی؛ لال مرچ؛ ناریل الائجی 
اور دار چینی ملا کر دو منٹ یکائیں۔ پھر ٹماٹرہ لوکی: دال: پانی؛ تیج ہتے اور دمک ملا کر 
آپکائیں۔ دس منٹ کے بعد اس میں ہرا دھنیا اور ہری مرچیں ملا کر ڈش میں نکال لیں۔ فرائنگ پین 
میں گھی گرم کر کے رائی دانہ؛ کلونجی: کڑھی ہتے لال مرچیں؛ لہسن اور زیرہ ڈال کر بھوئیں 


اور اس بگھار کو دال ہر ڈال گر پیش گر بووہ۱ءمداام ×× 


من کے ےآ جئی دز ٹک : ۱ء اد مدو داطااا073ا1۵ا3طونلممم×- 


2 


کر مو ٹا مو نا وٹ ہیی 


ال تید جھیء مو کا رس ء کی پیٹ ا 


ا 
ون یہ ہرادا سے فان کے با گے ر 


جج تپ 


ایآ ڑے تر ےپ“ 22ک قیمہ حصب ذائکقہ نک ء ای ھا ےکا مد 


897 طضعاصماح یر 
خیا, رئیم رجا 


0771تھ "کہ 20 


تی کیا بٹیر 0٥۸‏ ۔اضضقاصاصصصمہ: 


إ: دعناد دو داطاناد الد ضوتصم× 


227 277ی] 


جن عدد در میانے 


اھر بیس اور با دئی ڈال کر ذ دسا پا فیک پچ 


بی نے کے ےآ جئیبز ٹک یی : ۱۱ء اہ ہدو اما اا73اد۷اادطوذک؛م×: 


۶7 ۸۱؛ 


سفید زیرہ ۔۔ ایک چائے کا چمچ 

شماٹر بیوری ۔۔ دو سے تین کھانے کے چمچ 

چکن اسٹاک ۔۔ 3/4 کپ 

نمک ۔ حسب زوق 

ٹاٹر کیوبز ۔۔ دو کپ 

بری مرچیں ۔۔ پائچ سے چھ عدد 

ترکیب 

مکھن گرم کر کے اس میں ثابت لال مرج ہینگ رائی اور زیرہ ڈال کر مکس کرلیں۔ ساتھ ہی 
کری پتہ شامل کریں۔ پھر اس میں ٹماٹو پیوری: تمک اور چکن اسٹاک ڈال دیں۔ اب اس میں چاول 
شامل کرلیں۔ اچھی طرح مکس ہوجائے تو اس میں باریک کٹے ٹماثر اور ہری مرچیں ڈال کر دم 


پر رکھیں۔ فرنج فرائز اور ابلے انڈوں کے ساتھ سرو کریں۔ 


شش 


وش ور اش یش یش 


ٹماٹر ساس والی مچھلی ...ساس 


ماس کےا 


7 7 
ایگٹ پیائے میس تھی کے اجزاء ملا کر 1/2 نے کے کے 
نے کت پا میں ١اس‏ میں چچلی شال ھ 


یس اور ڑا ہو 


نے کے ےآ ج شی دز کی : 05006000 دا0 311070311 طو۸۷۸٣×ہ×:‏ 


ٹونا اور مشروم پی 4 .س0ت 


بصم٣٣سس‎ 


بے ھن کے ےآ جیوزٹ 


٥ء‏ .اہ دو ماطا ت۵1 ۷۵(۸لوطواعمہہ 
ترکیش پلاؤ 

اجزاء 

سوئیٹ کارن ۔ آدھا کپ 

لہسن ۔۔ حسب ضرورت 

کالی مرچ- ایک جائے کا چنچہ 

گرہم ۔۔ ایک کھانے کا چمچہ 

دار چیئی پاؤڈر ۔۔ 1/4 جائے کا چجمچہ 

سخت بریڈ ۔۔ سرونگ کے لئے 

اؤرنچ شملہ مرچ ۔۔ ایکعپد 

پیلی سملہ مرچ _ ایک عدد 

بری شملہ مرچ ۔۔ ایک عدد 

کلونجی ۔۔ چٹکی بھر 

ابلے مٹن چاپس ۔۔ آدھا کلو 

نمک ۔۔ حسب فوق 

قیل -- 1/4 کب 

ایلے چاول ۔۔ دو کپ 

ٹاٹر کا پیسٹ ۔۔ آدھا کپ 

مکھن ۔۔ ایک چائے کا چمچہ 

ترکیب 

ہین میں آئل کے ساتھ کٹی پیاز کو سوتے کرلیں۔ پھر اس میں بیف ہوٹی کلونجی؛ لہسن کالی مرچ+ 
مک دار چینی پاؤڈرہ ٹماٹر کا پیصت اور سوئیٹ کارن شامل کر کے مزید فرائی کریں۔ تھوڑا سا 
مکھن اور کریم بھی شامل کردیں۔ اب ایک کڑاہی میں ابلے چاول سوئیٹ کارن اور دار چینی کا 
یاوٹر ڈال کر دم یر رکھ دیں۔ تیار ہونے پر پیئیٹر میں نکال لیں۔ پھر پیلی۔ اورنج اور ہری شملہ 
مرچ کے سلائسز کاٹ کر ان یر رکھیں۔ تیار مٹن چایس ڈالیں اور چاندی کے ورق سے گارنش کر 


کے فرائیڈ ویجیٹییل کے ساتھ پیش گریں- مر ممیمنرسہ 


ہی : 9٥7‏ :0 80ع د اما 7ا9 07ا13 ضطوئ۴م×× 


والڈ روف یا ظط 9۸7فاصلم مہ 


سیب کو یل کر ممڑوں یں کاٹ مل۔ 


پر اود یلرک یکو باریٹ کاٹ میں۔ 


7 7+ 
؛ مک اور کالی مرج کو متس کر 


یٹ رٹ 


0 ا 


وووسسمسححتس تب 
٥‏ 1ص۸قام: 


وائٹ چکن تکہ 

اجزاء 

مرغی 4 ٹکڑے ۔۔ ایک کلو 

سکہ ۔۔-ھ4 کھانے کے جمچ 

پسی ہری مرچ ۔ 2 کھائے کے چمچ 

سفید مرچ ۔۔ ایک چائے کا,چمچہ 

کچری پاؤڈر ۔۔ ایک چائےکا جمچہ 

گھی ۔۔ دو کھانے کے چمچ 

بھونا کٹا زیرہ ۔۔ ایک جائے کا جمچہ 

از ایگ ضد 

بادام کا پیسٹ .۔ 2 کھانے کے چمچے 

ادرک لہسن ۔۔ 1 کھانے کا چمچہ 

کریم ۔۔ 1 ہیکٹ 

ترکیب 

چکن کے ٹکڑوں کو دھو کر کٹ لگائیں۔ اب اس میں سرکہ نمک: سفید مرج پسی ہری مرچ؛ 
ادرک لہسن؛ کچری پاؤڈر اور پگھلا ہوا گھی ڈال کر میری نیٹ کر کے ایک گھنٹہ چھوڑ دیں۔ 
ایک چوتھائی کپ تیل گرم کر کے باریک کٹی ہوئی پیاز اور میری نیٹ چکن ڈال کر ہلکی آنچ بر 
دم پر رکھیں۔ آدھا کپ کریم میں بادام کا پیسٹ ملا کر چکن میں مکس کر کے مزید پانچ مت تک 
دم لگائیں۔ تیار ہونے پر گرم گرم سرو کریں۔ 


کیہ 


ہمزیدکن بن ہن کے ےآ ئی ہز کی : 06-91 260 01ا 1300031 وا ×× 


وائٹ چ لیٹ مو کا ٹرنک رید 


پل 5 
ونسیااائیٹس ......۔۔ 3/2 جا ےکا چیہ 
انودے ایر بس وکائی عمص-صسمیسسچھے 1 کھا نے کات 


- مصىے لت 
پیل 1/2کپ دود 1/2 کپ واائٹ پکلیٹ جچیں, ےکپ الو او رہ ملک اور 2/ 1ک پکنڈیغسڑ مل ک کو 5ے منٹ کا میں ء یہہا تن ٹکہ 
پچابو 


با سے بکال کر و تھا نے کاچ انسیٹزٹ ال یر یسوکانی اور 1/2 جاۓ کا سس اور ا ھی ط رع یلین ھرہییں۔ 


01ا6مفام ہم 


۵۳ع امفاصاصد: 


ونٹر بلاسٹ ڈرائی فروٹ شیک 


تم دوویی صصح 7ڈ 
1 ٭۔-۔۔۔۔۔ 6 ارد 


لے 6 عدد ہچور 4 عدد ایر 6 عدد بادام: 6 ععدد پت اور 6 عدد کا جھ کو بارکیکٹ کاٹ مں۔ 


اب انیس جلینٹرر میں 1مد لیٹ گرم دودمہ اور 2 کھانے کے جٗیے برع وگ کے سا تھ ڈال کر یلین کرییں۔ 


۷ب9 ۰۸۸۶ 


ممزیرکنپپ نے کے ےآ ج میدن ٹک یں : ٥دك‏ ناد دو داطااادالوطوۃٛمممہ 


1۵71داصلم مد 


دہی اور پھلوں کا سلاد 


ا زا 
اسٹرابیریز (موٹی کٹی ہوئی) 250 گرام 

کیلے موٹے ہوئے ۔۔ چار عدد 

کینو کے ٹکڑے ۔ایک بیالی 

اسٹر ابیری جیلی کرسٹلز ۔۔ 400 گرام 

لیموں کا رس ۔۔ ایک کھانے کا چمچہ 

کم چکنائی والی دہی ۔۔ 200 گرام 

ونیلا ایسنس ۔۔ آدھا جائے کا چمچہ 

کریم پنیر ۔۔ آدھا پیالی 

پسی ہوئی چینی ۔۔ آدھا چائے کا چمچہ 

ہوسیے گے آپکئے۔:سجانے کے لئے 

ترکیب 

گلاسوں میں تھوڑی تھوڑی اسٹرابیریزہ کیلے اور کینو ڈالیں۔ دو پیالی پائی میں جیلی کرسٹلز ڈال 
کر پکائیں اور تھوڑا تھوڑآ کر گلاسوں میں ڈالیں اور جمنے کے لئے فرج میں رکھ دیں۔ ایک 
پیالے میں باقی اجزاء یکجان کرلیں۔ اسے گلاسوں میں ڈال کر پودینے اور اسٹرابیریز سے سجا 


کر فرج میں رکھ دیں۔ دہی اور پھلوں کا سلاد خوب ٹھنڈا کر کے سرو کریں۔ 


0601فام شید 


زاتر 


رسس 


سپ 
0 


جیت...... کے ھا کے سا تھے 


ظلدءسوصج وللاگے 


لیم نا کی ...تحت 9لا ےکا 


۵ امفاصلم مہ 


01 ا۵مفاصلم ید 


ووووسسصس--١‏ تب 


ناک ےآ از ٹ کی 


سسسحنتت ِب 


مزیدنپٹ نل کے ےآ ج شیوز کر ہی : 09100دو ہاطا نا3 ا۷و طوا٣مہہ‏ 


۵۸عاهمفاصم×صد: 


و :رثن خرن ےب اھ جار مرمیں۔ ٹس رٹ 


